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period, has a critical importance on the
development of the baby and the disease
risks in the future,

It is recommended by the World Health
Organization that babies should be fed only
breast milk in the first six months of this
period, and after six months to receive
nutritionally sufficient and safe
complementary feods in addition to breast
milk.
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Kongremizde Yazim Kurallarina uygun gonderilmis ve bilim kurulundan gegen bildiriler i¢in online (video
konferans sistemi tizerinden) sunum imkani saglanmustir.

Online sunum yapabilmek i¢in https://zoom.us/join sitesi tizerinden giris yaparak “Meeting ID or Personal Link
Name” yerine ID numarasini girerek oturuma katilabilirsiniz.

Zoom uygulamas ticretsizdir ve hesap olusturmaya gerek yoktur.

Zoom uygulamasi kaydolmadan kullanilabilir.

Uygulama tablet, telefon ve PC’lerde caligiyor.

Her oturumdaki sunucular, sunum saatinden 15 dk dncesinde oturuma baglanmig olmalari gerekmektedir.

Tiim kongre katilimcilart canli baglanarak tiim oturumlari dinleyebilir.

Moderat6r — oturumdaki sunum ve bilimsel tartisma (soru-cevap) kismindan sorumludur.

Dikkat Edilmesi Gerekenler- TEKNiK BiLGILER
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Bilgisayarinizda mikrofon olduguna ve ¢aligtigina emin olun.

Zoom'da ekran paylasma &zelligine kullanabilmelisiniz.

Kabul edilen bildiri sahiplerinin mail adreslerine Zoom uygulamasinda olugturdugumuz oturuma ait ID numarasi
gonderilecektir.

Katilim belgeleri kongre sonunda tarafiniza pdf olarak gonderilecektir

Kongre programinda yer ve saat degisikligi gibi talepler dikkate alinmayacaktir

IMPORTANT, PLEASE READ CAREFULLY
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To be able to attend a meeting online, login via https://zoom.us/join site, enter ID “Meeting ID or Personal Link
Name” and solidify the session.

The Zoom application is free and no need to create an account.

The Zoom application can be used without registration.

The application works on tablets, phones and PCs.

The participant must be connected to the session 15 minutes before the presentation time.

All congress participants can connect live and listen to all sessions.

Moderator is responsible for the presentation and scientific discussion (question-answer) section of the session.

Points to Take into Consideration - TECHNICAL INFORMATION

14
14
.

*

Make sure your computer has a microphone and is working.

You should be able to use screen sharing feature in Zoom.

Attendance certificates will be sent to you as pdf at the end of the congress.

Requests such as change of place and time will not be taken into consideration in the congress program.

Before you login to Zoom please indicate your name_surname and HALL number:
exp. Hall-1, Awais Khan
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Session-1, Hall-1
20.06.2021

Moderator: Prof. Dr. Kamil BOSTAN / Assist. Prof. Dr. Kadriye TURKESSIZ
Meeting ID: 836 2987 5840 / Passcode: 037290
Ankara Local Time; 10:00 - 12:00

Title Author(s) Affiliation
Cagla OZBEK Toros University, Mersin, Turkey
NEW TRENDS IN BABY FOOD Basak ONCEL Toros University, Mersin, Turkey
THE USE OF ELDERBERRY (Sambucus nigra) Basak ONCEL Toros University, Mersin, Turkey
IN THE FOOD INDUSTRY Cagla OZBEK Toros University, Mersin, Turkey

EVALUATION OF GEOGRAPHICAL
MARKED PRODUCTS ON RESTAURANT
MENUS

Lect. Soner BESCANLAR

Yozgat Bozok University, Yozgat, Turkey

THE ROLE OF LOCAL FOOD IN
GASTRONOMY TOURISM: THE EXAMPLE
OF “TANDIR KEBAB” IN YOZGAT

Lect. Soner BESCANLAR

Yozgat Bozok University, Yozgat, Turkey

PROVINCE
DRIED LAYERS OF PUMPKIN FRUIT PULP Ayse Desmirbas N Frishercs, Seafood Processimgand.
WITH RICH NUTRIENTS Y ' : gan
Technology, Rize, Turkey
EVALUATION OF EXTRACTION Recep Tayyip Erdogan University, Faculty
CONDITIONS OF PUMPKIN PULP Ayse Demirbas of Fisheries, Seafood Processing and

(CUCURBITA MAXIMA)

Technology, Rize, Turkey

THE EXISTENCE OF OCHRATOXIN A IN
GRAINS AND THE IDENTIFICATION OF

Assist. Prof. Dr. Kadriye TURKESSIZ

Hali¢ University, Istanbul, Turkey

MYCOTOXYGENIC MOLDS BY Prof. Dr. Kamil BOSTAN Istanbul Aydin University, Istanbul Turkey
MOLECULAR METHODS
AWARENESS OF ANCESTRY SEEDS, BREAD Aysegiil Karakelle Hatay Mustafa Kemal University
FORMS IN THE HISTORICAL PROCESS AND ibrahim Unal Kahraman Founding President of Antakya
ITS ADAPTATION TO TODAY'S CUISINE Gastronomy Association, Hatay, Turkey.
Tolgahan TABAK Karabiik University, Karabiik, Turkey
KITCHEN CROSS OF THE MODERN AGE: Mehmet TAS Aydin Adnan Menderes University, Aydm,
MOLECULAR GASTRONOMY Turkey
Halil ibrahim ORHAN Nevsehir Haci Bektas Veli University,

Nevsehir, Turke
All participants must join the conference 10 minutes before the session time.

Every presentation should last not longer than 10-12 minutes.

Kindly keep your cameras on till the end of the session.
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Session-1, Hall-2
20.06.2021

Moderator: Dr. Nicolae Stanciu
Meeting ID: 836 2987 5840 / Passcode: 037290
Ankara Local Time: 10:00 — 12:00

Title

LOCAL CULINARY PRODUCT MARKETING
CHALLENGES AMID INTERNATIONAL
PRODUCT INVASION

Author(s)

Adhy Firdaus

STIE Ganesha Graduate College of Economics, Jakarta,

Affiliation

Indonesia

FOOD AS HERITAGE AN
ANTHROPOLOGICAL-LINGUISTIC
INCURSION IN THE MACEDONIAN AND
ROMANIAN CUISINE OF BALKAN

Nicolae Stanciu

Center of Theory and Practice of Discourse, University,

Dundrea de Jos’, Galati, Romania

INSPIRATION

“WHO PUT THE PUB IN THE MIDDLE OF

THE ROAD?” - AN ANTHROPOLOGICAL
STUDY OF SENSES IN PUBS AND

RESTAURANTS FROM THE PAST AND

NOWADAYS IN CRAIOVA CITY, ROMANIA

Gabriela Boangiu

Scientific Researcher III Dr., Institute for Socio-Human
Researches “C.S. Nicolaescu-Plopsor”, Craiova of the
Romanian Academy

Dr. Muhammad Nadeem

Department of Dairy Technology, University of
Veterinary and Animal Sciences Lahore, Pakistan

FATTY ACID PROFILE AND ANTIOXIDANT

Dr. Muhammad Imran

Department of Food Science, Faculty of Life Sciences,
Government College University Faisalabad, Pakistan

CHARACTERISTICS OF DIFFERENT
VERSIONS OF CAMEL MILK BUTTER

Awais Khan

Department of Dairy Technology, University of
Veterinary and Animal Sciences Lahore, Pakistan

Imran Taj Khan

Department of Dairy Technology, University of
Veterinary and Animal Sciences Lahore, Pakistan

RELEVANCE OF ANTIDIABETIC
MEDICINAL PLANTS IN THE COVID-19
PANDEMIC ERA

Dr. Bharti CHAUDHRY

Associate Professor, Department of Botany, University
of Delhi, Delhi, India

EFFECT OF ULTRASOUND-ASSISTED
TREATMENT ON TECHNO-FUNCTIONAL
PROPERTIES OF HOG PLUM (Spondias

Adebola O. Oladunjoye,
Ishola K. Olawuyi,
Taofeek A. Afolabi

Department of Food Technology, University of Ibadan.
Nigeria.

Nigerian Institute of Science Laboratory Technology,
Ibadan. Nigeria.

mombin L) BAGASSE

Muniza Javed

Lahore College for Women University, Lecturer,
Sociology, Lahore, Pakistan.

SHEESHA SMOKING A NEW CRAZE
AMONG PAKISTANI YOUNG ADULTS AND

Dr. Asma Seemi Malik

Lahore College for Women University, Assistant
Professor, Sociology, Lahore, Pakistan.

ITS IMPACT ON THEIR HEALTH

Amjad Mahmood

National college of business administration, PhD
Scholar, Statistics, Lahore, Pakistan.

SALT, FROM HISTORY TO CONSUMPTION:
AN EVALUATION OF IZMIR KATIP CELEBI

Tugce AKIS

Izmir Katip Celebi University, Faculty of Tourism,
Gastronomy and Culinary Arts Department, Izmir,
Turkey.

UNIVERSITY STUDENTS' KNOWLEDGE,
ATTITUDES AND BEHAVIOURS ABOUT
SALT CONSUMPTION

Melike SAKIN
YILMAZER

Izmir Katip Celebi University, Faculty of Tourism,
Gastronomy and Culinary Arts Department, Izmir,
Turkey.

SENSORY EVALUATION OF TURKISH

Tolga AYDIN

Izmir Katip Celebi University, Faculty of Tourism,
Gastronomy and Culinary Arts Department, Izmir,
Turkey.

COFFEE WITH COCONUT OIL

Melike SAKIN
YILMAZER

Izmir Katip Celebi University, Faculty of Tourism,
Gastronomy and Culinary Arts Department, Izmir,
Turkey.

DROUGHT EFFECTS ON YIELD
COMPONENTS, TOTAL BIOMASS AND
HARVEST INDEX OF DURUM WHEAT

(Triticum durum Desf.)

SAGHOURI EL IDRISSI
Imane

Laboratory of physiology and genetic improvement of
cereals, National Institute of Agronomic Research
(INRA), Meknes, Morocco, crrameknes@inra.org.ma

KETTANI Rajae

Laboratory of physiology and genetic improvement of
cereals, National Institute of Agronomic Research
(INRA), Meknes, Morocco, crrameknes@inra.org.ma

FERRAHI Moha

Laboratory of physiology and genetic improvement of
cereals, National Institute of Agronomic Research

(INRA), Meknes, Morocco, crrameknes@inra.org.ma
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Laboratory of Biodiversity and Natural Resources,
.. Department of Biology, Faculty of Sciences, Universit
BRHADDA Najiba (I)Df Ibn Tofail, Univge};sity Catn}ipus, BP 133, Kenitra, Y
Morocco.
Laboratory of Biodiversity and Natural Resources,
ZIR] Rabea Department of Biology, Faculty of Sciences, University
of Ibn Tofail, University campus, BP 133, Kenitra,
Morocco.

All participants must join the conference 10 minutes before the session time.

Every presentation should last not longer than 10-12 minutes.
Kindly keep your cameras on till the end of the session.
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Session-1, Hall-3
20.06.2021
Moderator: Assist. Prof. Dr. ilkay YILMAZ
Meeting ID: 836 2987 5840 / Passcode: 037290
Ankara Local Time: 10:00 - 12:00

Affiliation

CAN NOHUT DURUM BE DESCRIBED AS Ismet Kutay SIRIKLI Gaziantep University, Gaziantep, Turkey
FAST FOSODNgI\Iﬂ;F/I?;II\AOSNO;E;?;ENT AND Oya OZKANLI Gaziantep University, Gaziantep, Turkey
INVESTIGATION OF THE COMPLIANCE OF Ismet Kutay SIRIKLI Gaziantep University, Gaziantep, Turkey
RESTAURANT EMPLOYEES IN GAZIANTEP
WITH HYGIENE AND PREVENTION - . N .
DURING THE COVID-19 PANDEMIC Oya OZKANLI Gaziantep University, Gaziantep, Turkey
PROCESS
MUTFAK KULTURUNDE YENILEBILIR Semra DEMIR Dokuz Eyh...ﬂ Un%vers?ty, ¥zm%r, Turkey
CICEKLER: BIBERIYE ORNEG Suna BOZTOK Dokuz Eylil University, lzmir, Turkey
) Gozde TURKOZ BAKIRCI Dokuz Eyliil University, Izmir, Turkey

Afyon Kocatepe University, Afyon
Vocational School, Hotel, Restaurant and

A STUDY ON THE DEVELOPMENT OF Hatice YILMAZ Catering Services Department,
OLIVE OIL TOURISM IN TERMS OF Afyonkarahisar, Turkey
GASTRONOMIC DIVERSITY IN TURKEY Istanbul Medeniyet University, Faculty of
Sevgiil COSKUN Tourism, Department of Gastronomy and
Culinary Arts, Istanbul, Turkey
Istanbul Medeniyet University, Faculty of
Sevgiil COSKUN Tourism, Department of Gastronomy and
STREET DELICACIES: OUR TRADITIONAL Culinary Arts, Istanbul, Turkey
Afyon Kocatepe University, Afyon
DESSERTS !
. Vocational School, Hotel, Restaurant and
Hatice YILMAZ . .
Catering Services Department,
Afyonkarahisar, Turkey
FOOD ALLERGEN MANAGEMENT AT E AKAY Istanbul Ayvansaray University, Istanbul,
CHAIN FOOD & BEVERAGE BUSINESSES cem Turkey
ACCORDING TO THE NEW LABELING
REGULATION UNDER TURKISH FOOD Assist. Prof. Dr. Hkay YILMAZ Bagkent University, Ankara, Turkey
CODEX

. Mardin Artuklu University, Mardin,
PANDEMIC EFFECT ON NUTRITIONAL Nida KOPUTAN Turkey
HABITS: GHOST KITCHEN Mardin Artuklu University, Mardin,

Didem UGURLU

Turkey
UNDERGRADUATE EDUCATION IN Assist. Prof. Dr. Hakki CILGINOCLU Kastamonu University, Kastamonu, Turkey
GASTRONOMY AND CULINARY ARTS
FROM THE PERSPECTIVE OF FOOD AND - . .
BEVERAGE SERVICES DEPARTMENT HIGH Enes GULEC Kastamonu University, Kastamonu, Turkey

SCHOOL STUDENTS
All participants must join the conference 10 minutes before the session time.

Every presentation should last not longer than 10-12 minutes.
Kindly keep your cameras on till the end of the session.
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Session-1, Hall-4
20.06.2021
Moderator: Assoc. Prof. Dr. Yekta Gezging
Meeting ID: 836 2987 5840 / Passcode: 037290
Ankara Local Time: 10:00 - 12:00

Affiliation

Firat University, Faculty of Arts and

ANALYSING OF RELATION BETWEEN Nurhan HALISDEMIR Sciences, Departm?nt of Statistics, 23200,
BODY MASS INDEX AND DISEASE IN . Elang, Turkey
TURKISH SUBJECTS ) Stileyman Demirel University, Eaculty of
Giilsen GONEY Pharmacy, Department of Toxicology,
32260, Ciiniir, Isparta, Turkey
INVESTIGATION OF APPLICATIONS FOR Ali Kemal CIFTCI Saghk B%(g,’;ltli;i‘lvgisvfsr}‘;;‘lfi;“tane“'
FOOD IN'THE COVID-19 PERIOD Ibrahim Tugkan SEKER Sivas Cumhuriyet University, Sivas, Turkey
THE EFFECT OF WATER CONSUMPTION Ali Kemal CIFTCI Ministry of Health, Sivas Numune
and SMOKING ON DIABETIC FOOT Hospital, Dietitian, Sivas, Turkey
INFECTION Ibrahim Tugkan SEKER Sivas Cumhuriyet University, Sivas, Turkey

A PERIODIC STUDY ABOUT THE POSITION
OF SOUP IN TURKISH CUISINE

Irem Yildirim

Bezmialem Vakif University, Istanbul,
Turkey

Basak Oney

Bezmialem Vakif University, Istanbul,
Turkey

VEGETABLE DISHES IN THE OTTOMAN
PALACE CUISINE

Biisra Alaybay

Bezmialem Vakif University, Istanbul,
Turkey

Basak Oney

Bezmialem Vakif University, Istanbul,
Turkey

HISTORICAL JOURNEY OF THE SALAD

Riimeysa ALPER

Bezmialem Vakif University, Istanbul,
Turkey

Basak Oney

Bezmialem Vakif University, Istanbul,
Turkey

THE ASSESSMENT OF FOOD ADDICTION
AND BINGE EATING DISORDER IN
OVERWEIGHT AND OBESE INDIVIDUALS

Solmaz Ece YILMAZ
Hasan Mahmut ILKOVA

Bezmialem Vakif University, Istanbul,
Turkey

THE IMPORTANCE OF NUTRITION IN
PREVENTION OF OSTEOPOROSIS

Eda Ganiyusufoglu

Department of Nutrition and Dietetics,
Faculty of Health Sciences, University of
Kahramanmaras Siitcii Imam,
Kahramanmarag, Turkey

Yekta Gezging

Department of Food Engineering, Faculty
of Engineering and Architecture, University
of Kahramanmaras Sutcu Imam,
Kahramanmaras, Turkey

EFFECTS OF PROBIOTICS AND
POSTBIOTICS ON HEALTH

Yekta Gezging

Department of Food Engineering, Faculty
of Engineering and Architecture, University
of Kahramanmaras Sutcu Imam,
Kahramanmaras, Turkey

Tugba KARABEKMEZ ERDEM

Kahramanmaras Siitcii Imam Universitesi,
Teknik Bilimler Meslek Yiiksekokulu, Gida
1§leme Boliimii, Kahramanmaras, Turkey

EDA SAGIR

Department of Nutrition and Dietetics,
Faculty of Health Sciences, University of
Kahramanmaras Siitcii Imam,
Kahramanmaras, Turke

All participants must join the conference 10 minutes before the session time.
Every presentation should last not longer than 10-12 minutes.

Kindly keep your cameras on till the end of the session.
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STORAGE STUDIES OF COOKIES
PRODUCED FROM BLENDS OF WHEAT,
YELLOW MAIZE FLOURS AND AFRICAN
WALNUT (Tetracarpidium conophorum) SEED

PROTEIN ISOLATE

Session-2, Hall-1
20.06.2021
Moderator: Dr. Apeksha
Meeting ID: 836 2987 5840 / Passcode: 037290
Ankara Local Time: 13:00 - 15:00

Author(s)

Awofadeju, Oluwayemisi Foluke
Jonathan, Ajayi Oreoluwa Busola

Affiliation

Forestry Research Institute of Nigeria,
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ABSTRACT

The production of food products by means of composite flour has escalated and creates
awareness from scientists, particularly in bakery production. This has led to focusing on the
utilization of composite flour to produce food products, namely, bread and biscuits. This
article revealed the impact of composite flours, improvements upon bakery products, sensory
evaluation, nutritional values and general acceptability. The blending of wheat flour with
various sources of nuts (flour and protein isolate), legumes and cereals in different ratio to
produce bread and biscuit are reported in this review. It was found that composite flour used
in food production is able to maintain close characteristics full-wheat flour products. The
benefits of composite flour can be seen in the final product related to the functional and
chemical properties and health benefits of raw blended flour along with percentage blending.
Overall, composite flour is a good new approach to utilizing uncommon food products as the
application of composite flour produced numerous products with different characteristics and
quality, depending on the types and percentage of wheat flour used in the formulation.

Keywords: African walnut flour/isolate, date palm fruit flour, confectioneries, coconut meal

INTRODUCTION

The modern problems of Western civilization are overweight, obesity, diabetes,
cardiovascular diseases, high blood pressure and various disorders that are closely related to
improper diet. As it is difficult to alter eating habits of consumers, researchers develop new
products consumed by the populace, enriched with ingredients that are poorly represented in
the daily diet (such as protein quality, fiber, antioxidants, polyphenols, vitamins, minerals)
and functional products, which are scientifically proven to have a beneficial effect on health.
Consumers are tending towards healthy eating habit and lifestyle that could ends the usage of
drug for prevention of degenerative diseases as well as enhanced good taste and health
benefits. Food technologists have to meet the demand of consumer’s requirement otherwise
pose a major threat to the populace and those involved in food production chain. Flour
processed from other crops is highly rich in protein and other nutrients and allergy free better
than wheat flour. Some consumers suffer from wheat allergy which possibly reduced the
consumption of wheat-product. Wheat allergy is an adverse reaction to the ingestion of wheat-
containing food, caused by immunological mechanism. It occurs more frequently than
previously thought and affects a high proportion of 10 -20 % of food allergies especially
North Europe (Hischenhuber et al., 2006). Apart from wheat-allergy, consumers suffer from
celiac disease and it is an immune-mediated enteropathy triggered by the ingestion of wheat
gluten in genetically susceptible individuals. These symptoms can be reduced by protein-rich
plants which could be processed into flour (composite flour) for the production of
confectionary products such as bread, cookies/biscuit, cake, buns to mention a few.
Composite flour defined by Milligan et al. (1981), as a mixture of flours, starches and other
ingredients intended to replace wheat flour totally or partially in bakery and pastry products.

June 19-20, 2021 PROCEEDINGS BOOK www.gastrodiet.org




GANUD 2nd INTERNATIONAL CONFERENCE ON GASTRONOMY,
NUTRITION AND DIETETICS

Gaziantep, TURKEY

Shitu et al. (2007) also agreed with that as the composite flours used were either binary or
ternary mixtures of flours from some other crops with or without wheat flour. The use of
composite flours had a few advantages in a developing country in terms of: saving of hard
currency, promotion of high yielding native plant species, better supply of protein for human
nutrition and overall use of domestic agriculture production (Bugusu et al., 2001). It also
reduces importation of wheat flour and encourages the use of locally grown crops. Local raw
materials substitution for wheat is increasing due to the growing market for confectioneries.
Thus, several countries have encouraged the initiation of programmes to evaluate the
feasibility of alternative locally available flours as a substitute for wheat flour (Abdelghafor et
al., 2011). Moreover, the concept of composite technology is initiated by the Food and Health
Organization (FAO) in 1964, was targeted reducing cost of support for temperate countries by
encouraging the use of indigenous crops such as soybean, Bambara groundnut, maize, African
walnut and others in partial substitution for wheat flour (Awofadeju 2020). Baked products
produced from composite flour were of good quality, with some characteristics similar to
wheat-flour products, though the texture and the properties of the composite flour bakery
products were different from those made from wheat flour, with an increased nutritional value
and the appearance. Apart from being a good source of calories and other nutrients, it is
considered nutritionally poor, as cereal proteins are deficient in essential amino acids such as
lysine and threonine (Awofadeju and Olapade, 2020). Therefore, supplementation of wheat
flour with inexpensive staples, such as protein and fiber rich food such as date palm fruit and
African walnut seed, helps improve the nutritional quality of wheat products, prevent
degenerative diseases and allergy. According to Sudha et al. (2007), confectionery products
are varied by the addition of value-added ingredients. Thus, the increasing number of
applications of composite flour in numerous bakery products has spurred a growing number
of studies on the effects of different types of materials used to produce flour on their
proximate, physicochemical and amino acid profile. It was clearly demonstrated that, for
reasons of product technology and consumer acceptance, wheat is an essential component in
many composite flours. Also, percentage of wheat flour required to achieve a certain effect in
composite flours depend solely on the quality and quantity of wheat gluten and the nature of
the product involved. As a result, the quality of products from composite flour should be
similar to products made from wheat flour. However, the utilization of composite flour,
nutritional values and protein quality of different types of product are reported. The review
starts with bread and followed by cookies.

African walnut flour, date palm fruit flour and coconut meal in bread production

Bread is a staple food consumed by almost everyone especially in Africa which is often made
from wheat flour. Consumption of bread had numerously changed the eating habit and
lifestyle of populace owing to growing population and because large proportion of overall
increased incomes was spent on foods. The increase in consumption of confectionery products
skyrocket the importation of wheat in developing countries like Nigeria where wheat cannot
be planted in large scale due to climatic reasons (Idowu et al., 1996). Thus, research interest
in composite flours has been on the rise in the recent past, driven by the desire to research
non-wheat bread making alternatives in order to reduce non-wheat producing countries
dependence on imported wheat (Mepba et al., 2007). Wheat flour is the major ingredient in
production of confectioneries owing to the presence of gluten (wheat protein) lacking in non-
wheat flours. Effort has been made in promoting utilization of composite flours, as wheat
flour is substituted with locally grown crops in bread production, thereby decreasing the cost
associated with imported wheat, which in turn, decreases the demand for wheat importation
and ended in producing protein-enriched bread (Awofadeju et al., 2018).
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Bread is universally accepted as very convenient form of food that is important to all
populations. Its origin dates back to the Neolithic era and is still one of the most consumed
and acceptable staple food products in all parts of the world (Oluwalana et al., 2012). In
Nigeria, bread has become the second most widely consumed non-indigenous food product
after rice (Oluwalana et al., 2012). It is consumed extensively in most homes, restaurants,
schools, offices, markets and hotels. It has been hitherto produced from wheat as a major raw
material (Olaoye et al., 2006). In Nigeria, wheat production is limited and wheat flour is
imported to meet local flour needs for bakery products. The use of plant proteins, especially
from under-utilized oil seeds, as enrichment for ready-to-eat snack foods has been identified
as a viable alternative for raising the nutritional level of teeming millions in different parts of
the world (Olaoye et al., 2006). Flours from African walnut seed, date palm fruit and coconut
are among the most predominant studied for the production of composite flour breads
(Awofadeju et al., 2018; 2021, Awe et al., 2018). Wheat is relatively low in total protein,
lysine and tryptophan an essential amino acid and low-rich in nutrients like vitamins and
minerals, which could be supplemented by the use of crops. The most obvious result is that
such mixtures will have considerable improvement in protein content, nutritional element and
even serve as better food than the cereal alone. The blends would bring about balancing of
amino acids, a process called “protein complementation” (Potter and Hotchkiss, 2006). Nuts
proteins were successfully used in baked products to obtain protein-fibre enriched products
with improved amino acid (Awofadeju et al., 2018; 2021). One of the most important
properties of nuts is the high content of protein, fibre and lysine, an essential amino acid, and
their deficiency in methionine which makes them a great complement to other cereal proteins
which are deficient in lysine and threonine, but possess in methionine. The potential use of
nuts as protein-fiber enriching ingredients in fresh baked products, mainly in the form of
(composite) protein flours, has been reported by several authors. Among the nuts, enriched
products researched are African walnut seed (Rosen et al., 2016, Awofadeju et al., 2018), date
palm fruit (Nwanekezi et al., 2015, Awofadeju et al., 2021) and coconut (Awe et al., 2018, ).
Awofadeju et al. (2018), researched in the production of bread fortified with African walnut
flour compared with 100 % wheat bread (figure 1 and 2). It was reported that bread made
from wheat only had least nutritional contents (protein, ash, crude fiber and lysine) compared
with enriched African walnut bread. Supplementation of African walnut flour to wheat flour
increased the ash and crude fibre content which could simply increase the quality of minerals
in the composite blends. According to (Schneeman, 2002), crude fiber contributes to health of
gastro-intestinal and metabolic system in man.

Figure la. Bread fortified with African walnut (b) Shelled and unshelled African walnut seed
flour
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Inclusion of wheat flour with not more than 15% African walnut flour greatly improve the
quantity of nutritional protein in bread. However, the increase in protein, ash, lysine and crude
fiber content of the bread could be due to the significant amount of nutritional protein in the
walnut seed (Barber and Obinna 2016, Awofadeju et al., 2018). Lysine is an essential amino
acid deficient in wheat flour. The highest score in bread sample was attributed to percentage
of walnut flour (15%) as well as walnut protein influence on the composite blends. The main
role of lysine is to participate in protein synthesis, thus it is important for growth and
maintenance of the body. Products rich in amino acids possessed healing agents and any
deficiency hinders recoevery process (Awofadeju et al., 2018). However, the protein and
gluten composition has a significant impact on the dough properties such as specific volume.
The addition of walnut to wheat flours brought about decrease in an enriched bread volume.
This could be due to the decrease in structure forming proteins in wheat which lowered the
ability of the dough to rise during proofing leading to reduction in bread volume, hence, loaf
weight of all enriched bread was significantly higher than 100% wheat bread. Other physical
characteristics like crumb hydration and density increased with increasing concentration of
walnut flour substituted in the blend. The crumb colour and crust colour were dark cream and
pale brown respectively. Nevertheless, there is a higher acceptance of walnut enriched bread
due to aroma imparted by walnut flour at levels of 15% substitution for wheat flour.
Awofadeju et al. (2021), made bread from wheat flour supplemented with date palm fruit up
to 50% level are considered acceptable after 100% wheat bread but the nutritional component
must not be ignored. Nutritionally, bread influenced with date palm fruit contain appreciable
amounts of protein, fiber, ash, calcium, copper, iron, selenium, and phosphorus with lowest
content of carbohydrate and fat better than 100% wheat bread. This was justified by
Nwanekezi et al. (2015), as increase in date pulp meal substituted in wheat flour, the decrease
in carbohydrate content of the product. Also, it was recorded that significant amount of ash
content in the product shoot up mineral content better than 100% wheat bread. However, this
product can be recommended for diabetic and obese patients due to low fat, carbohydrate and
cholesterol free. Date palm bread (figure 2) can be introduced to bakery industries because
date palm fruit is rich in fiber, protein, serve as sweetener over sucrose and prevent
micronutrient deficiency which is receiving attention globally.

Figure 2. bread enriched with date palm fruit flour.

Bread can also be prepared with the inclusion of coconut meal at 20% and wheat flour at 80%
to produce bread with better consumer acceptability and nutritional value than wheat bread
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(Awe et al., 2018). The principal functional benefits of the addition of coconut meal include
enhancement of lysine, an essential amino acid which is deficient in wheat flour.

Production of African walnut flour in cookie making

Among ready-to-eat snacks, biscuits/cookies possess several attractive features, including a
wider consumption base, relatively long shelf life, greater convenience and good eating
quality (Hooda and Jood, 2005). The growing interest in these types of bakery products is due
to their better nutritional properties and the possibility of their use in feeding programmes and
catastrophic situations such as starvation or earthquakes (Pratima and Yadava, 2000). In
many countries, cookies are prepared with fortified or composite flour to increase their
nutritive value (Gonzalez-Galan et al., 1991), for example, the high-protein cookies made
using composite flours that include blends of soy bean (Shrestha and Noomhorm, 2002) with
field pea and defatted peanut replacing the wheat flour by up to 30 g/100 g (McWatters, 1978)
and with chickpea and lupin by up to 20 g/100 g (Faheid and Hegazi, 1991). Legumes are
higher in nutrients, especially in protein (18-24%) than cereal grain (Noor Aziah et al., 2012).
Cowpea and peanut flour have been reported to successfully replace up to 20% wheat flour in
cookies (McWatters, 1978). There are also reports of cookies with up to 30 g/100 g of navy
bean and sesame seed flours (Hoojjat and Zabik, 1984), pigeon pea flour (Eneche, 1999), as
well as with pulse flours and fibres (Piteira et al., 2006).

Awofadeju et al. (2015), reported the incoporation of African walnut flour into wheat flour
which increased the protein from 16 to 19% and crude fibre (0.9 to 1.8%) content as well as
acceptability of cookies. However, the bitter taste was not observed upon drinking of water in
African walnut-based cookie. The ratio of African walnut flour to wheat flour 10:90 had the
best overall acceptability after 100% wheat cookie. Nevertheless, Saeed et al. (2012) reported
that a proportion of 90:10 of plain wheat flour and sweet potato flour produced good results
without any adverse effect on the physical and sensory characteristics of cookies. According
to Olapade and Abu (2019), they reseached on production of cookie from african walnut flour
blended with wheat flour. The African walnut and wheat flours were mixed in ratios 10:90,
20:80, 30:70, 40:60 and 50:50% and proximate composition, functional and pasting properties
of the blends as well as physical and sensory properties of the biscuits were determined. The
results showed the increase in the level of protein, ash, fat and moisture content of the blends
with increasing levels of walnut flour. In addition, bulk density, water absorption and swelling
power of the blends reduced, while oil absorption capacity, emulsion capacity and least
gelation concentration increased with increasing levels of walnut flour. Variations exist in the
pasting properties of the blends. The diameter of the biscuits increased with increase in the
level of walnut flour, hence the spread ratio increased from 3.52 to 6.56. However, biscuit
sample with inclusion level of 30% walnut flour compared favorably with the control in terms
of sensorial quality.

Production of cookie fortified with African walnut protein isolate

It should be noted that isolation of protein is in powdered form of food recipe which has been
captured from other components of other food material, that is, 90 to 95 % protein and mostly
free from carbohydrate and crude fibre (Awofadeju, 2020). This shows complete purity and
excellence in protein, and it is in a purest form which gives a remarkable dietary supplement.
It is also beneficial for physical strength performance and weight management (Kate, 2011).
Protein is an important building block in our body. Inadequate protein consumption,
especially on a long term-basis could lead to loss of skeletal muscle mass. The importance of
protein both in quality and quantity in diet is highly important to everyone, particularly, to
dietitians, physicians, housewives, school and institutional workers, food and feed
manufacturer, and professionals in animal husbandry (Ingale and Srivastava, 2011).
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Therefore, it is desirable to have as accurate knowledge as possible of the quantity and quality
of protein present in food.

In developing countries, nutritional levels are generally low especially protein consumption, a
situation that has been aggravated by high level of poverty. As such, consumption of protein
isolate from African walnut seed which are protein rich has been recommended as an
affordable means of ensuring high level protein intake by resource poor families (Awofadeju,
2020). The level of malnourished in developing countries like Nigeria is rated highest
according to The Nigerian Nutrition of Society, among top 20 countries. This has led to the
fortification of cookies with yellow maize flour and African walnut protein isolate into
commercial wheat flour. The enriched cookie had 11.17% protein content, 1.73% fibre and
overall acceptability was above 7 point hedonic scale compared to cookie produced from
wheat only with 6.13% protein, 0.13% fibre and overall acceptability of 9 points. However,
the protein quality of the enriched cookie cannot be compared with wheat cookie as the amino
acid profile shown a wider difference between control and treated sample. The highest value
in essential plus non-essential amino acids recorded in treated sample was 18.4817 and
14.7294 compared to control sample (2.2956; 1.6082). The gap between the samples owing to
the quantity of AWPI substituted in blends which could influence protein composition in the
products.

Food security; making the best of African yam bean

The 2002 report by the Food and Agricultural Organisation (FAO) described food security as
a scenario where everyone at all times possesses social and economic access to nutritious, safe
and adequate quantities of food that can meet their dietary requirements for a good and
healthy life. African yam bean as earlier discussed is a readily available food crop in western
and eastern Africa that is still largely underused despite its nutrient density that is capable of
contributing to the consumer's daily nutrient reference values (NRV). Pregnant women,
nursing mothers and their children still face the risk of undernutrition and malnutrition in
several countries of the world, particularly in Africa. This is because they live on diets that do
not meet the NRV for growth and healthy living. There are current projections that acute and
severe food insecurity may plunge many parts of Africa and war-ravaged countries in the
middle east due to climate change and economic instability which may affect over 30 million
people (FSIN, 2019). This can be diminished by giving attention to underutilized crops in
many of these countries, first in addressing the problem of hunger and then supplying
nutrients needed for growth and health. African yam bean is one of such crop that is capable
of helping to mitigate food insecurity and malnutrition. Their nutrients are comparable to
other commonly consumed legumes and can serve as a replacement for animal proteins in
human diet.
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OZET

Turizm endistrisi karakteristik 6zelligi dolayisyla olduk¢a dinamik yapiya sahip bir
sektordiir. Bu 6zellik dolayisiyla turizm faaliyetleri son yillarda cesitlenmekte ve gelismeye
devam etmektedir. Bu dinamik yap1 igerisinde yerel gidalar, yoresel yemekler ve cografi
isaretli iriinler Oon plana ¢ikarak turistlerin ilgisini ¢ekmekte ve gastronomi turizmi
kapsaminda 6zellikle cografi isaretli tiriinlere olan ilgi giin gegtikce artmaktadir. Cografi
isaretleme kavrami, yoresel iirlin ve degerlerin birer turistik imaja doniismesi konusunda
oldukca 6nemlidir. Cografi isarete sahip yoresel iiriin ve degerlerin turistik degere doniismesi
ile birlikte yore ekonomisine saglayacagi katki konunun 6nemini daha da artmaktadir. Bu
calisma: Yozgat ilinde faaliyet gdsteren restoranlarin meniilerinde yer alan cografi isaretli
urdinleri tespit ederek aslina uygun iiretim yontemlerini ve restoran yoneticileri ile asgilarin
cografi isaretli Uriinler hakkinda bilgi diizeylerini tespit etmek amaciyla yiiriitilmiistiir.
Arastirma modeli olarak tarama teknigi kullanilmis olup restoran meniilerinin cografi isaretli
tiriinler kapsaminda igerik analizi yapilarak 6nceden hazirlanmis yar1 yapilandirilmis soru
formu yiizyiize goriisme teknigi ile uygulanmistir. Arastirma sonucunda Yozgat iline ait
cografi isaretli liriinlerden en ¢ok yer verilen iirlinlin “Tandir Kebab1” oldugu, arastirmaya
dahil olan her igletmenin cografi isaretli {lirlinlere yerdigi, lirlinlerin asillarina bagli kaliarak
iretildigi ve bolge turizmi agisindan 6nemli katki sundugu bulgularina ulagilmistir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Cografi Isaret, Restoran.
ABSTRACT

The tourism industry is a sector with a very dynamic structure due to its characteristic feature.
Due to this feature, tourism activities have diversified and continue to develop in recent years.
In this dynamic structure, local foods, regional dishes and geographically marked products
come to the fore and attract the attention of tourists, and within the scope of gastronomic
tourism, the interest in especially geographically marked products is increasing day by day.
The concept of geographical indication is very important in transforming local products and
values into touristic images. With the transformation of local products and values with
geographical indications into touristic values, the contribution to the local economy increases
the importance of the subject. This study was carried out in order to determine the
geographically marked products in the menus of the restaurants operating in Yozgat, and to
determine the authentic production methods and the level of knowledge of restaurant
managers and cooks about geographically marked products. Scanning technique was used as a
research model, and a pre-prepared semi-structured questionnaire was applied by face-to-face
interview technique by making content analysis of restaurant menus within the scope of
geographically marked products. As a result of the research, it has been found that the most
popular product among the products with geographical indications belonging to Yozgat
province is "Tandir Kebab", every business included in the research eats the products with
geographical indications, the products are produced by sticking to their originals and make a
significant contribution in terms of regional tourism.

Keywords: Gastronomy, Geographical Indication, Restaurant.
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GIRIS

Cografi isaretli iriinler, ziyaretgilerin yoresel lezzetleri tadim yapabilme etkinliklerine
0zgunluk katan ve ziyaretcilerin bir sehire ya da bir yoreye ziyarette bulunabilmeleri icin
motivasyon saglayan bir faktordiir. Buna bagli olarak belli bir bolgenin cografi isaretli
driinleri veya yoresel yemekleri, o boélgeyi ziyaret edenler igin diger bolgelerle
karsilastirildiginda ayirt edici Ozelliginin bulunmasi1 gerekir. Bununla birlikte yoresel
lezzetlerin 6n planda oldugu ve buna bagl olarak diizenlenen faaliyetlere olan ilginin artmasi
o bolgenin ya da kentin tanitimina katki vermektedir (Brokaj, 2014: 249). Yo6resel lezzetlerin
ve cografi isaretli iirlinlerin 6zgiin iiretim sekli, hazirlanmasit ve sunumunun tiiketicilerin
beklentileri dogrultusunda kalite standart1 saglanarak turistik ¢ekici unsur olarak siirece dahil
edilmelidir. Cografi isaretli triinler; bolgeye daha fazla ziyaretci gelmesine, ziyaretci kabul
eden bdlgenin sosyal ve ekonomik gelisimine, farkli turizm tiirlerinin uygulanabailmesine ve
buna bagli olarak bolgenin istihdam kapasitesinin artirilmasina ve turizmi mal ve hizmet
olarak destekleyen diger sektoriilerinde kalkinmasini saglayan bir etki yaratmaktadir (Ayaz ve
Cobanoglu, 2017: 413). Bu sebeplerle ¢alismada cografi isaretli tirtinler Uzerinden, Yozgat
bolgesinin yoresel yemek kiiltiirii ve cografi isaretli iirlinleri hakkinda bilgi verilmis olup
Yozgat’in cografi isaretli Urlnlerinin restoran mendlerinde ne oranda yer aldigi analiz
edilmistir.

COGRAFI iSARET KAVRAMI

Cografi isaretler, glinimizde turistik tiiketici pazarinda yoresel tiriinlere farkli bir deger ve
ilgi yaratan bir kavramdir. Esas anlami ile ‘cografi isaret’ bir bolgenin dogal yapisi, beseri ve
ekonomik sartlar1 ile bicimlenen, benzerlerine gore yiksek Kaliteli bolgenin yo6re imajini
simgesel iiriin anlamiyla temsil eden tirlinlerdir. Diger bir ifadeyle de bir cografi bolge ile
0zdeslesmis ve taninmis gida Orlnleri veya yoresel yemekleri tanimlar. Gida ve yoresel
yemeklerin yaninda tarim, maden, el sanatlari, sanayi iirlinleri gibi Grtinler de cografi isaret
tesciline konu olabilmektedir (Albayrak, 2014). Cografi isaretler, mense adi1 ya da mahreg
isareti olmak tiizere iki farkli tiirde tescil edilmektedir. Bir driinin, tim veya esas nitelikleri
belirli bir cografi alana ait dogal ve beseri unsurlarindan kaynaklaniyorsa bu tlrdeki cografi
isaretlere “menge adi” denir. “Mense Adi” isaretleme tiirlinde, iirline ait iiretim, igleme ve
diger streclerinin tamammin belli bir bolgede gerceklesmesi gerekmektedir. Uriine ait belli
olan bir nitelik, Gn veya diger 6zelliklerinin belirli bir yore ile 6zdeslesmis olmasi; Uretim,
isleme ya da diger hazirlik siireglerinden en az birinin belirlenmis cografi alan iginde

gerceklesmesi gereken iirlinlerin konu oldugu cografi isaretlere “mahreg isareti” denir (TPE,
2020)

Cografi isaret ile tescillenmis Urlinleri ziyaretcilerin tercih etmesinde kalite, giiven ve yoresel
kalturin yaratmis oldugu 06zginlik 6nemli bir rol oynamaktadir. Gastornomi turizmi
faaliyetlerinde olan veya transit gegis yolculugu yapan ziyaretciler, yoresel Urlnler satis
noktasina ulastiginda cografi isaret ile tescillenmis Uriinleri daha ¢ok tercih etmektedirler
(Albayrak, 2014). Cografi isaret kavrami Ulkemizde yeni yeni ortaya ¢ikan bir kavramdir,
Diinyada ilk kullanim1 Fransa’da 20 yy. baslarinda goriilmektedir. Uriinlere ait bélgeler ve
nitelikler Paris S6zlesmesinde bazi1 kurallara ve gerekliliklere baglanmistir. Ardindan Avrupa
Birligi uygulamalarinda da cografi isaret kavramina rastlanmaktadir. Tiirkiye’de ilk cografi
isaret uygulamasi 1995 yilinda 555 sayili Kanun Hiikmiinde Kararname ile baslatilmis ve
tescil yetkisi Tiirk Patent Enstitlisii'ne verilmistir. Glinlimiizde Tiirk Patent Enstitiisii’niin
verilerine gbre 770 adet tescillenmis, 720 adet ise basvurusu alinmis Urln bulunmaktadir
(TPE, 2011).
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Cografi isaret ile tescillenmis Triinler; 0zgiin olarak iiretim ve pisirme yontemi olan
tiketicilerce giiven veren, diger iiriinlere gore tercih edilen ve kendi igerisinde 6zel bir turistik
pazar olusturan triinler olarak gorilmektedir. Bu nitelikli pazar, bolgedeki benzer Urinlere
gore oldukca avantajli ve giiclu bir pazar o6zelligi tasimaktadir. Cografi isaretli {irlinler,
hazirlanma siirecinde hammaddenin o bdlgede yetismis olmasi, iiretim ve pisirme
yontemlerinin  6zgiin olmasi ve o bdlgenin imajin1 yansitmast tescil silirecinin
gerekliliklerindendir. Cografi isaret uygulamasinin genel amaci; bu genel 6zellikleriyle
birlikte yoreye 6zgli olmasi sebebiyle kazandigr iiniiniin korunmasin1 ve gelcek nesillere
aktarilmasini saglamaktir (Tiirk Patent Enstitiisii 2012: 27). Yillar hatta asirlarca yore halki
tarafindan aktarilan ve gelistirilen geleneksel bilgi, tecriibe, deneyimler bu sayede
korunmaktadir (Rangnekar 2004: 6). Cografi isaret tescili saghkl bir sekilde kullanildiginda,
insanlar1 daha ¢ok hizmet satin almaya arzusu yaratmakta, bununla birlikte kalite kavrami ve
kalitenin siirekli artirilmasi konusunda hem isletme sahipleri hem de hizmeti satin alanlar i¢in
son derece 6nemli bir konuma sahiptir (Comert ve Alabacak, 2015: 49).

COGRAFI ISARETLiI URUNLERIN BOLGEDEKIi ROLU

Geleneksel tiriin ad1, mense adi ve mahreg adi altinda cografi isaret ile tescilli Grlinler sahip
olduklar1 o&zellikler ve iretim siireglerinin 6zgiin olmas1 sebebiyle diger Grlinlerden
farklilasarak UnUnl ve niteligini, ait oldugu bdlgeye bor¢lu olan katma degeri yiiksek
urunlerdir. Nitelikleri veya iiriin imaj1 itibariyle, kaynaklandigi yore ile 6zdeslesen ceografi
isaretli trtinler gerek kendi iireticilerine ve toplumuna gerekse de tlkemize ekonomik katki
saglamaktadir. (Caliskan ve Kog, 2012).

Cografi isaret tescili alarak marka imaji1 olusan iiriinler ait oldugu bolgeye sosyo-ekonomik
yonden bir¢ok fayda sagladig diisiiniilmektedir. Bu faydalar ise agagidaki gibi siralanabilir;

e Yerel iretimin artarak devamliliginin saglanmasi ve yeni istihdam olanaklarin
olusmasi,

e Yerel gocln engellenmesi,
e Uretimin yapildig1 yore ya da kentin bilinirliginin artmasini saglar,

e Destinasyonlarin reklam ve tanitim ¢alismalarinda pozitif bir imajin sergilenmesine
destek olur,

o Uretilen triinlerin turistik bir deger haline gelmesini saglar,

o Ulusal ve bolgesel turizm gelirlerinin artmasi,

e Biogesitliligin ve dogal kaynaklarin korunmasi,

e Yerel ve ulusal kimlige sahip ¢ikilarak kilttrin gelecek nesillere aktarilmasini saglar,

e Yerel topluluklarin ortak iiriin olusturabilmesi ile toplum bilinci ile yerel refahin
arttirllmasina hizmet eder,

e Cografi isaretli iirlinlere olan talebin artmasina paralel olarak turizm faaliyetlerinin
yogunlagmasi ile bolgenin alt ve iist yapisinin gelistirlmesi i¢in kaynak aktarimi s6z konusu
olur,

o Bolgesel kalkinmanin desteklenmesiyle bolgeler arasi dengesizligin ve sektorler arasi
farkliligin giderilmesi, oOzellikle orta ve kiigiik Olgekli firmalarin ayakta kalmasini
saglamasidir (Dogan, 2015).
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Bir yorede iiretilen cografi isaretli tirtinle ve yoresel yemekler genellikle kolay ulasilabilen ve
iretimi ve hazirlanma siireci 0 yorede gerceklesmektedir. Bu nedenle yerel halkin ekonomik
acidan kalkinmalarima destek vermek adina bolgede faaliyet goOsteren restoranlarin
mendlerinde cografi isaretli iriinlere ve YyoOresel yemeklere yer vermeleri 6nemli bir
gerekliliktir. Cografi isaret almig yOresel yemekler, degisen miisteri talapleri dogrultusunda
isletmeler i¢in imaj ve art1 bir gelir kaynagi konumundadir. Cografi isaretli iiriinleri tatma,
satin alma, {iretim siirecinin gézlemlenmesi gibi faaliyetler turistler i¢in motivasyon yaratici
etkisi ve cazibesinin oldugu bir¢ok ¢alisma (Sengiil & Tiirkay, 2015) ile ortaya konulmustur.
Ziyaret edilen destinasyonlarda turistlere sunulan cografi isaretli triinlerin turistlerin tatil
deneyimlerinin kalitesinin artmasini saglayan bir unsurdur. Bu yizden boélgesinde faaliyet
gOsteren restoranlar cografi isaret almis iirin ve yoresel yemek ¢esitlerine meniilerinde yer
vermeleri gereklidir. Cunkid menuniin ait oldugu bdlgenin dzelliklerini yansitiyor olmasi ve
misteri istek ve taleplerini karsilayabilecek kapasitede olmasi, isletmelerin ekonomik
anlamda siirdiiriilebilirligi agisindan oldukga 6nemlidir (Fox, 2007; Henderson, 2009; Ignatov
& Smith, 2006; Okumus, Kock, Scantlebury & Okumus, 2013; Sengiil & Geng, 2016; Sengiil
& Tiurkay, 2016).

YOZGAT MUTFAGI VE COGRAFI iSARETLi URUNLERIi

Turkiye’de hemen hemen her bélgenin kendine has mutfak kultiri ve yoresel lezzetleri
oldugu gibi Yozgat ilinin de kendine 6zgii cografi isaretli {irlinleri ve yoOresel lezzetleri
bulunmaktadir. i¢ Anadolu Bélgesinde merkezi bir konumda yer alan Yozgat ili, bulundugu
cografi sartlar itibariyle farkli sebze tlrlerinden ¢esitli et yemeklerine kadar zengin bir mutfak
kiiltiirtine sahiptir. Yozgat mutfag1 biliylik 6lglide bugday iriinlerinden, unlu yiyeceklerden
elde edilen iiriinlerden olugsmaktadir. Yozgat mutfaginda en yaygin kullanilan iiriinler arasinda
bulgur, yarma ve digiircik diye tabir edilen ince bulgur kullanilmaktadir. Sehrin yoresel
yemekleri; Testi kebabi, Tandir kebabi, Arabasi, Madimak yemegi, ¢corek, bazlama, katmer,
eriste, ¢igdem pilavi, ¢capgup manti, helle ¢orbasi, diigiirciik ¢corbasi, bulama corbasi, sakala
sarkan corbadir (Canbolat, 2017). Bunun yaninda Tandir Kebabi, Arabasi, Parmak Corek,
Canak Peyniri, Bagribiitiin Kavunu ve Sorgun Yaglis1 gibi cografi isaret ile tescillenmis
yoresel yemek ve drlnleri bulunmaktadir. Tescillenen Grinlerin standart Gretim metodu ile
iiretilmesi; tiretim, kalite ve fiyat noktasinda siirdiiriilebilir bir gelisimi gostermektedir. Ayni
zamanda tescillenme iglemi, yoresel 6zellikli iiriinlerin devamliliginin saglanmasi ile kiiltiir ve
geleneklerin gelecek kusaklara aktarilmasi agisindan 6nemli rol oynamaktadir (TPE, 2011).

St Yaglis zgat Arabasisi ozgat Aydincik Bagrbatan
Sargun Yaglsi Yozgat Arabas Yozgat Aydincik Bagnbator
Kavunu
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Yozgat Parmak Coredi Yozgat Tandir Kebabi Yozgat Canak Peyniri

Sekil 1. Yozgat Iline Ait Cografi Isaretli Uriinler

ARASTIRMA METODOLOJiSi

Bu calismada sosyal bilimlerde genellikle kullanilan arastirma modeli olan tarama y&ntemi
kullanilmistir. Tarama modelleri gegmiste olan veya hali hazirda var olan bir durumu kendi
sartlar1 ile degisiklik yapmadan bulundugu hali {izerinden betimlemeyi hedefleyen
yaklasimdir (Karasar, 2012 76-87). Arastirmada Yozgat ilinde hizmet veren restoranlarin
mendlerinde cografi isaretli iriinlere yer verme durumlarini ortaya ¢ikarmak ve Ozellikle
restoran isletmecileri ile asgilarin cografi isaretli tirlinler hakkinda bilgi duzeylerini de tespit
ederek bu ¢ikarimlar tizerinden degerlendirme yapmayir amaglamaktadir. Bununla birlikte
arasttrmanin  6rneklemini, Yozgat ili Merkez ilgesinde hizmet veren 18 adet restoran
olusturmaktadir. Yozgat’a 0zgu yoresel yiyecek ve igecekler ile cografi isaretli iiriinlerin
listesi kiiltiir portali resmi internet sayfasinda ve Tlrk Patent ve Marka Kurumu resmi web
sitesinden ¢ikartilmis ve galismadaki restoran mendalerinin icerik analizleri bunlar tzerinden
yapilmigtir. Restoran isletme sahiplerine, isletme yoneticilerine ve ascgilara Onceden
hazirlanmis 3 boliim ve 17 sorudan olusan yari yapilandirilmis soru formu yiiz yiize goriisme
teknigi ile uygulanmis ve elde edilen veriler degerlendirilmistir.

BULGULAR
Tablo 1. Isletme Ozellikleri

n %
Isletmenin sahiplik durumu Ulusal zincir - -
Bagimsiz 18 100
Isletmenin hizmet yili 1 yildan az 3 17
1-4 yil 5 27
5-9 yil 1 5
10-14 yil 6 34
15 yildan fazla 3 17
Isletmelerde cahisan personel sayisi 10 kisiden az 9 50
11-20 kisi 7 39
21-30 kisi 2 11
31 kisiden fazla - -
Uygulanan yonetim Isletme sahibi 15 84
Departman sefi /Restoran 3 16
Mudurd
Belge sahiplik durumu Belediye isletme Belgeli 18 100
Turizm isletme Belgeli - -
Restorandaki servis yontemi A’la Carte 18 100
Fix Menii - -
TOPLAM | 18 100

June 19-20, 2021 PROCEEDINGS BOOK www.gastrodiet.org



GANUD 2nd INTERNATIONAL CONFERENCE ON GASTRONOMY,
NUTRITION AND DIETETICS

Gaziantep, TURKEY

Tablo 1’e gore Yozgat ili merkez ilgesinde yer alan restoranlarin tamamai hi¢ bir marka ya da
kurulusa bagli olmaksizin bagimsiz igletme olarak calistirilmaktadir. Bu isletmelerin ise %50
den fazlas1 10 yilin lizerinde hizmet sagladig1 i¢in hedef miisterisine kendini kanitlamis bir
menil ve kaliteli bir hizmet verdigi anlasilmaktadir. Arastirmaya dahil olan restoranlarin
hemen hemen yarisinda 10 kisiden az personel ¢alistirilmasi, bu isletmelerin digerlerine
oranla daha kiigiik yapida isletmeler oldugu ve ayni zamanda % 84’iinlin de isletme sahibi
tarafindan yonetildigi goriilmektedir. Arastirmaya katilan 18 isletmenin tamaminin A’la carte
servis yontemini kullanirken ayni zamanda bu isletmelerin tamaminin “Belediye Isletme
Belgeli” olduklar1 anlasilmistir. Dolayisiyla Yozgat Merkez’de yer alan isletmelerin heniiz
kurumsallasmamis ve yeterlilik diizeylerinin belli kriterleri ancak karsilayabildigi
diistiniilmektedir.

Tablo 2. isletmelerin Cografi Isaretli Uriinleri Hakkinda Bilgi Diizeyleri

Restoran Asc1 /Usta

Yoneticisi

n % n %
Cografi isaretli iiriinler konusunda yeterli bilgi Evet |11 62 12 66
sahipligi Hayir | 7 38 6 34
Cografi isaretli iiriinlerin 6zellikleri hakkinda yeterli | Evet | 11 62 12 66
bilgi sahipligi Hayir | 7 38 6 34
Cografi isaretli iiriinlerin iiretim standartlar Evet |6 34 16 89
konusunda yeterli bilgi sahipligi Hayir | 12 66 2 11
Yozgat ilinde bulunan cografi isaretli iiriinler Evet | 15 84 14 78
konusunda yeterli bilgi sahipligi Hayir | 3 16 4 22

Tablo 2’de Yozgat ilindeki restoran isletme yoneticilerine ve as¢ilarina cografi isaretli tirtinler
hakkinda bilgi diizeylerini 6l¢en sorular yoneltildiginde yonetici ve as¢t konumundaki
kisilerin yaklagik %65°1 cografi isaretli tirinler ve bu iriinlerin 6zellikleri konusunda yeterli
bilgiye sahip oldugunu diisiinmektedir. Ancak restoran yoneticilerinin % 66°s1 cografi isaretli
irlinlerin liretim standartlar1 konusunda yeterli bilgiye sahip olmadiklarin1 diisiinmektedir. Bu
sonug ile restoran isletmecilerinin, restoranda liretilen cografi isaretli yemeklerin igerikleri ve
pisirme yontemleri hakkinda yeterli bilgi sahibi olmadiklar1 ancak yoneticilerin yaklasik
%85’1 Yozgat ilinin sahip oldugu cografi isaretli {iriinleri bildikleri sonucuna ulagilmistir.
Aragtirmaya dahil olan restoran isletmelerinin as¢ilar1 ise hem cografi isaretli {iriinlerin iiretim
standartlar1 hakkinda yeterli bilgiye sahip oldugunu diisinmekte hem de Yozgat ilinde
bulunan cografi isaretli liriinler konusunda yeterli bilgiye sahip oldugunu diisiinmektedir.

Tablo 3. Isletmelerin Meniilerinde Cografi Isaretli Uriinlere Yer Verme Durumu

n %
Cografi isaretli iiriinlerin isletme Meniide yer vermiyor - -
meniilerinde yer alma sayisi 1-2 adet 11 62
3-4 adet 5 28
5-6 adet 2 20
Misafirlerin isletme meniilerinde yer Tandir kebabi 11 62
alan cografi isaretli iiriinlerden en ¢ok Arabag1 ¢orba 3 17
tercih edilenler Parmak Corek 2 11
Canak Peyniri 1 5
Sorgun Yaglist 1 5
Isletme mentilerinde yoreye 6zgii yer Desti kebabi 15 85
alan yiyeceklerin isimleri Madimak (mevsimsel) 1 5
Diigiirciik Corba (mevsimsel) | 1 5
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Cigdemli Pilav (mevsimsel) 1 5
Meniilerde yer verilen cografi isaretli Evet 16 89
ardnlerin tretiminde standartlara Kismen 2 11
dikkat etme durumu Hayir - -
Cografi isaretli iiriinlerin isletmeye Evet 14 78
katki durumu Kismen 4 22

Hayir - -
Cografi isaretli iiriinlerin bolge turizmi | Evet 14 78
yoniinden katki durumu Kismen 4 22

Hayir - -
En cok tercih edilen Cografi isaretli Oglen servisi 12 |67
drunler, hangi servis saatinde daha fazla | Aksam servisi 6 33
talep gérmektedir.

Tablo 3’de isletmelerin meniilerinde cografi isaretli {irlinlere yer verme durumlari
incelendiginde 18 isletmenin yarisidan fazlasi meniilerinde 1 ya da 2 cografi isaretli iiriine yer
verirken sadece 2 isletme meniilerinde Yozgat’in cografi isaretli {irlinlerinin tamamina yer
verdigi goriilmiistir. Bu durumun sebebi ise 18 isletmeden sadece 7’si diger yemek
servislerinin yaninda kahvalti hizmeti verdigi i¢in, Yozgat’in cografi isaretli {irlinleri olan
“Parmak Corek”, “Sorgun Yaglis1” ve “Canak Tulum Peyniri” gibi iiriinleri meniisiinde
sunarak diger isletmelere gore daha fazla cografi isaretli iirlin sundugu sonucuna ulagilmistir.
Isletmelerin %62 si meniilerinde en ¢ok tercih edilen cografi isaretli iiriiniin “Tandir Kebab1”
oldugunu ve daha ¢ok 6glen servisinde tiiketitildigini ifade etmektedir. Restoran yetkilileri
“Arapast Corbasiin” “evlerde yerel halk tarafindan yogun olarak tiiketildigini ancak yinede
diger illerden gelen misafirlere tescilli lirliniimiizii sunabilmek i¢in meniide yer verdiklerini
ifade etmiglerdir. Bu yiizden en ¢ok tercih edilen tescilli {irliniin “Tandir Kebab1” oldugunu
belirtmislerdir. “Isletme meniilerinde ydreye 6zgii yer alan diger yiyeceklerin isimleri”
sorusuna verilen cevaplarin biiyiik bir kism1 “Desti Kebab1” olmustur. Tilrk Patent Kurumu
web sitesi incelendiginde “Desti Kebab1” hentiiz higbir il tarafindan tescil edilmemistir ancak
canak ve testileri ile meshur olan Nevsehir’in Avanos ilgesi ile sik¢a adi anilmakla birlikte
Yozgat ilinde hemen hemen her restoranda yoresel yemek olarak sunulmakta ve misafirlere
kirdirilan “Desti kebabina” ait kiiciik hikayeler de anlatilarak sunumu gerceklestirilmektedir.
Aragtirmaya katilan restoran ydnetici veya sahipleri, tablo 2’deki verilere gore “cografi
isaretli tiriinlerin hem isletmelere ve hem de bdlgeye katkisinin oldukga fazla oldugunu” ifade
etmiglerdir. Ayrica isletme meniilerinde en ¢ok tercih edilen cografi isaretli {iriin “Tandir
Kebab1” ise yer alan diger yemeklere ve kebap cesitlerine oranla kabul edilebilir bir talep
gordiiglide isletme yetkilileri tarafindan aktarilmistir. “Mentilerde yer verilen cografi isaretli
urdinlerin tretiminde standartlara dikkat etme durumu” sorusuna hemen hemen her isletmenin
iretim standartlarina bagh kaldigi sonucu ortaya ¢ikmistir. Bu sonugla il diizeyinde cografi
isaretli Uriinlerin hazirlik ve liretim siirecinde aslina uygun iiretim yontem ve teknikleri
kullanilirken, cografi isaretli {irlinlerin, hazirlik ve iiretim ydntemlerinin gelecek nesillere
aktarilmasinda orjinallige dnem verildigi ve miisterilere 6zgiin liretim yontemiyle hazirlanan
cografi isaretli iirlinler sunuldugu sonucuna varilmistir.

SONUC ve ONERILER

Gilinlimiizde insanlarin sosyo-ekonomik durumlarinin degismesiyle bireylerin ihtiyaglari,
zevkleri ve aligkanliklarida bu duruma paralel olarak sekillenerek tiiketim yapilar
degismektedir (Sahin ve Meral, 2012). Her sektorde oldugu gibi degisen tiiketici taleplerine
hizla geri doniis saglamaya galisan turizm ve yiyecek icecek sektdri de gerek hizmet gerekse
sunulan yemek cesitliliginde bu degisime uyum saglamaya ¢alismaktadir (Ertlrk, 2009).
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Yasanan bu ekonomik, sosyal ve teknolojik gelismeler turizm sektoriinin en dnde gelen alt
sektoru olan yiyecek icecek sektoriiniinde bu degisime ve doniisiime nicelik ve nitelik olarak
uyum saglamasi gerekmektedir(Y1lmaz ve Giirol, 2012).

Yiyecek icecek sektoriiniin, turizm endiistrisi icerisinde ortak noktada bulustugu son
dénemlerin trend turizm ¢esidi olan gastronomi turizminin, yerel kultlr ve yoresel Urinler ile
giiclii bir bagi bulunmaktadir (Tekelioglu ve Demirer, 2008). Kozak (2012), gastronomi
turizminin yogun olarak yasandigi bolgelerde yoresel yemeklerin daha ¢ok ilgi gordiigii ve
cografi isaretli Uriinler ile yoresel yemekleri tliketici ile bulusturan isletmelerin daha ¢ok
tercih edildigi ayrica yerel organik yiyeceklerin en O6nemli menii trendi haline geldigini
belirtilmektedir. Arfini vd. (2011), ayrica yoresel yemek ve iirlinlerin tiikketim ve satiginin
artmast yerel ekonomiyi carpan etkisiyle canlandirarak bolgede istihdam alanlarinin
olusturulmasinda 6nemli oldugu belirtilmektedir.

Cografi isaretli iirlinlerin {iretimi, satis1 ve hatta liretim siirecinin miisteriler tarafindan
gOzlenebilir bir sekilde tasarlanmasi, slrdurulebilir gastronomi turizmi hareketliliginin
motivasyon faktorli olarak goriilmektedir. Ayn1 zamanda geleneksel mutfak kiiltliriiniin
tanitimi, sundugu yoresel ve Ozgilin lezzetleri, tarimsal iiretim silirecinin ve yerel iiriinlerin
korunup tanitilmasi bolgenin turizm potansiyelini destekleyerek bolgeye turist cekmede
onemli tanitim kaynagi haline gelmistir (Durlu-Ozkaya vd., 2013).

Bu kapsamda degerlendirilecek olunursa, restoran isletmeleri, cografi isaretli 0rinlere
mendlerinde yer vererek hem bolgeye turist cekmede hem de yerel {irlinlerin tanitiminda
onemli bir sorumlulugu yerine getirmektedir. Yozgat ili tarafindan tescil edilmis cografi
isaretli {rlinlerin il merkezinde faaliyet gosteren restoran isletmelerinin meniilerindeki
durumun degerlendirildigi bu ¢alisma sonucunda;

e Isletmelerin meniilerinde cografi isaretli iiriinlerin neredeyse tamamina yer verdikleri,

e Isletme yoneticisi ve dzellikle ascilarin cografi isaretli {iriinlerin isim, {iretim siireci ve
ozellikleri hakkinda yeterli bilgiye sahip olduklari,

e Uriinlerin Uretiminde 6zgiin olarak tespit edilmis iiretim siireci ve hazirliklarmmn
yoreye has 6zelliklerinin halen devam ettirildiginin,

o Gerek mevsimsellik gerekse de miisteri tercihleri dogrultusunda en ¢ok tercih edilen
cografi igaretli lirlinlin “Tandir Kebab1” oldugu,

e Bu drlnlerin bolgeye ve isletmeye katma deger sagladigina inandiklar1 sonuglarina
ulasilmstir.

Bu sonuglar ¢ergevesinde cografi isaretli iriinleri meniilerinde yer veren restoran
isletmelerine ve bolgeye katki saglayabilmesi i¢in birtakim 6neriler gelistirilmistir.

e Bolgede yer alan isletmelerin “Belediye Isletme Belgeli” olduklar1 igin heniiz
kurumsallasamadiklar1 ve kiigiik olgekli isletmeler oldugu tespit edildiginden, bolge turizm
potansiyelinin daha da arttirillmasi ve gelen misafirlere daha kaliteli bir hizmet sunabilmek
icin bolgede yer alan restoran isletmelerinin “Turizm Isletme Belgeli” olarak isletilebilmesi
adina gerekli degisim ve doniisiim yeterliliklerini tamamlamali,

e Il diizeyinde turizm ve yiyecek icecek sektdriiniin tiim paydaslarina bdlgenin turizm
potansiyelleri ile 6zellikle gastronomi turizmi ve cografi isaretli iirlinlerin bdlge agisindan
onemi konulu egitimler verilmeli,

e Yerel yonetimlerin restoran isletmelerinin meniilerinde Yozgat iline ait cografi isaretli
urlinlere daha fazla yer vermeleri hususunda tesvik edici ¢alismalar yaparak 6zellikle kahvalti
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servis saatlerinde “Parmak Corek”, Sorgun Yaglis1” ve “Canak Tulum Peynirinin” i¢erisinde
On plana ¢iktig1 kahvalti meniilerinin olusturuldugu bir tanitim ¢alismasi yapilmali,

e |l Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii'niin Yozgat ilini ziyaret eden yerli ve yabanci
turistlere Yozgat iline ait cografi isaretli tirtinlerine yonelik tanitici faaliyetler diizenlenmeli,

e Yozgat Belediyesi ile 1l Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii isbirliginde Yozgat’in tarihi
geleneksel konaklarinda ziyaretcilere aksam belli saatlerde “Arabasi Corba” ikrami
saglanarak Yozgat [linin mutfak kiiltiirii ve cografi isaretli iirtinleri tanitilmali,

e Yorede yogun olarak tiiketilen ancak komsu yore mutfaklar1 tarafindan da
tescillenmemis yoresel lezzet olan “Desti Kebabi” nin tescil edilmesi i¢in gereken
caligmalarin yapilmasi,
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OZET

Duygusal yeme, 6zellikle olumsuz duygu durumlar ile basa ¢ikmada kisilerin besinlerin
yatistirict etkisine basvurdugu asir1 veya kisith yemek yeme davramsidir. Insanlar yeme
davraniglarindaki degisimin aslinda duygulardan geldigini arka plana atmakta, fizyolojik
sebepleri ise on planda tutmaktadir. Ozellikle icinde bulunulan pandemi siireci de hesaba
katildiginda duygusal beslenme son zamanlarin 6nemli beslenme sorunlarindan biridir.
COVID-19 pandemi doneminde, evde kalma, hareketsiz yasam, can sikintisi, igsizlik ve ge¢im
sikintisinin beraberinde getirdigi stres, depresyon ve yalnizlik gibi durumlar da duygusal yeme
davranigini arttirmistir. Duygusal yeme, genglerde 6zellikle tiniversite 6grencilerinde daha sik
gorilmektedir. Kendi hayatin1 kurma yolunda ilerleyen, ilk kez ailesinden ayrilan, 6zgiliven
kazanmaya c¢alisan, yalniz kalmaya baslayan, yeni ¢evre, yeni arkadas ortamina alismaya
calisan ve bu nedenlerle stres durumu artan iiniversite 6grencilerinde duygusal yeme durumu
artmaktadir. Ayni zamanda i¢inde bulundugumuz COVID-19 salgini siirecinde ¢ogu {liniversite
Ogrencisi aileleriyle yasamaya devam etmistir. Alistiklar1 yasam biciminden uzaklasan
ogrencilerde 6zgiiven eksikligi ve gelecek kaygisi duygusal beslenme durumlarini arttirmistir.
Duygusal yeme davranisi sonrasinda kisilerde yeme bozukluklari ve beraberinde kronik
hastaliklar meydana gelmektedir. Bu ¢alisma duygusal yemenin nasil ortaya ¢iktigini, duygu
durumundaki degisikliklerin beslenmeyi nasil etkiledigini ve bu etkilerin sonuclarin
arastirmayi ve tiniversite 0grencilerinde duygusal yeme durumunu saptamay1 hedeflemektedir.
Bu calisma Ocak- Mart aylar1 arasinda goniillii olarak ¢alismaya katilmay1 kabul etmis 18-25
yas grubundaki Bayburt Universitesi’nde egitim goren 300 Lisans ve Lisansiistii dgrencisine
uygulanmistir. Ogrencilerin kisisel bilgileri, antropometrik 6l¢iimleri, genel aliskanliklari,
beslenme aliskanliklari, diyet dykiileri arastirmaci tarafindan online anket yontemi kullanilarak
sorgulanmistir. Ogrencilerin duygusal yeme skorlarini saptamak amaci ile gegerliligi ve
giivenilirligi calismalar ile ortaya konulmus olan Hollanda Yeme Davranisi Anketi (DEBQ)
uygulanmistir. Calismada elde edilen sonuglar ile liniversite 6grencilerinin duygusal beslenme
skorlart belirlenmistir. Bu skorlara gore duygusal yeme durumunu azaltmak icin nelerin
yapilabilecegi, nasil 6nlemler alinabilecegi arastirilmistir.

Anahtar Kelimeler: Duygusal yeme, yeme davranisi, duygu durumlari, Hollanda Yeme
Davranig1 Anketi (DEBQ)

ABSTRACT

Emotional eating is the excessive or restrictive eating behavior that people prefer the soothing
effect of food, especially to cope with negative emotional states. People push aside that the
change in their eating behavior actually comes from their emotions, and they keep prioritising
the physiological reasons in the foreground. Emotional eating is one of the most important
nutrirional problems of recent times, especially the current pandemic process is taken into
account. During the COVID-19 pandemic, situations such as staying at home, sedentary life,
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boredom, unemployment, stress, depression and loneliness brought about by financial
difficulties have also increased emotional eating behavior. Emotional eating is more common
among young people, especially collleg students. Emotional eating disorder increases among
college students who are on the way to establish their own life, separated from their families
for first time, trying to gain self-confidence, trying to get used to the new environment and new
circle of friends and whose stress condition increases due to these reasons. Meanwhile during
the COVID-19 pandemic, most college students continued to live with their parents. Lack of
self-confidence and future anxiety increased the emotional nutritional status of the students who
moved away from the lifestyle they were used to. Following emotional eating behavior, people
suffer from eating disorders accompanied by chronic diseases. This study aims to investigate
how emotional eating occurs, how changes in mood affect nutrition and the consequences of
these effects, and to determine emotional eating status among college students. This study was
performed on 300 undergraduate and graduate students at Bayburt University in the age range
18-25 who voluntarily agreed to participate to the study between January and March. The
students’ personal information, anthropometric measurements, general habits, eating habits,
diet stories were questioned by the researcher using online questionnaire method.

The Dutch Eating Behaviour Questionnaire (DEBQ), previously validated by studies, was used
to determine the emotional eating scores of the students. Emotional nutrition scores of college
students were determined with the results obtained in the study. According to these scores, what
can be done to reduce emotional eating and which precautions can be taken were investigated.

Keywords: Emotional eating, eating behaviour, emotional state, Dutch Eating Behaviour
Questionnaire (DEBQ)

GIRIS

Insan yasamimin en temel biyolojik faaliyetlerinden biri olan beslenme, ayn1 zamanda
psikolojik bir faaliyettir (Demir, 2019). Duygu durumlari ve yeme davranisi arasinda bir iliski
vardir. Bu duygu durumlari ile birlikte gelisen yeme davranisindaki degisimler duygusal yeme
olarak tanimlanir (Eren ve Erdi, 2003). Ogiinler aras1 zaman, ne kadar besin tiiketildigi ve ne
yenildigi psikolojik ihtiyaclar arasinda gii¢lii bir iliski vardir. Kisilerin yeme davraniginin
duygular ile paralellik gdsterdigi bilinmektedir. Yapilan bir ¢aligmada fazla besin aliminda
bunalma, yorgunluk, depresyon goriiliirken az besin aliminda da korku, gerilim ve agrn
duygulari ile iligki bulunmustur. Yapilan bir diger ¢calismada pozitif duygu durumunda kiginin
saglikli besinlere yoneldigi negatif duygu durumunda sagliksiz besinlere yoneldigi
goriilmiistiir. Ofke durumunda birey hizl, zararli, tadinmn pek 6nemli olmadigi besinleri
tiiketirken nese durumunda ise besinleri lezzetli oldugu igin tiikketir (Sevinger ve Konuk, 2013).
Duygusal beslenme sikintis1 yasayan kisiler yeme davranisi sonrast kilo kontrollerini
saglayamazlar ve bundan endise duymaya baslarlar, duygusal sorun yasarlar ve tekrar yeme
davranislari tetiklenir. Zamanla bu durum bir dongii haline gelir (Ozkan, 2017).

31 Aralik 2019’ da Cin’in Wuhan kentinde ortaya ¢ikan etiyolojisi heniiz bilinmeyen pnémoni
vakalar1 ilk olarak Cin’de hizl1 bir sekilde yayilmis ardindan tiim diinyada vaka sayilar1 hizlica
artmistir. COVID-19’a kars1 kuvvetli bir bagisiklik sisteminin olmasi1 gerekmektedir. Bu konu
ile ilgili DSO, Tiirkiye Diyetisyenler Dernegi (TDD) ve FAO (Gida ve Orgiitii) birgok beslenme
Onerisi ve uyar1 yaymlamistir. Fakat tiim bu 6neri ve uyarilara ragmen insanlarin evde kalmasi,
kendilerini karantinaya almasi giinliik islerini aksatmistir ve yasadiklar1 korku, stres, endise,
can sikintis1 gibi bircok psikolojik faktdr insanlari farkli beslenme aligkanliklarina
yonlendirmistir. Insanlar bu duygu durumu degisimlerinde daha fazla karbonhidratli, sekerli,
doymus yagli, fazla proteinli besinler tiiketmeye baglamislardir. Bu tarz yiyecekler “rahatlatici
yiyecek” olarak isimlendirilmistir (Culfa, Yildirim ve Bayram, 2020).
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Duygusal yeme davranisi sonrasinda kisilerde yeme bozukluklari ve beraberinde kronik
hastaliklar meydana gelmektedir. Bu ¢alisma duygusal yemenin nasil ortaya ¢iktigini, duygu
durumundaki degisikliklerin beslenmeyi nasil etkiledigini ve bu etkilerin sonuglarini
arastirmayi ve tiniversite 0grencilerinde duygusal yeme durumunu saptamay1 hedeflemektedir.

YONTEM
Orneklem

Bu ¢alisma; yaslar1 18-25 arasinda degisen 300 goniillii Bayburt Universitesi dgrencisi ile
yiiriitiilmiistiir. Calisma Ocak- Mart 2021 tarihleri arasinda Bayburt Universitesinde egitim
goren goniillii lisans ve lisansiistii 6grencilerine online anket yontemiyle uygulanmistir. Anket
formunu hatasiz dolduran Bayburt Universitesi lisan ve lisansiistii dgrencisi olan 253 kadin, 47
erkek toplam 300 6grenci ¢alismaya dahil edilmistir.

Veri Toplama Aracglarn

Arastirmada, Bayburt Universitesi 18-25 yas Ogrencilerinden olusan katilimeilarin kisisel
ozelliklerini belirlemek amaciyla “Kisisel Bilgiler Anketi” ve 33 sorudan olusan, duygusal
yeme davraniglarini (6r. Mutsuz oldugunuz zaman tatli yer misiniz), digsal yeme davraniglarini
(or. Yediginiz seyin kokusu c¢ok giizelse, normalde yediginizden daha fazla yer misiniz) ve
kisitlanmis yeme davranislarini (6r. Sismanlamamak i¢in yemek istediginizden daha az yer
misiniz) degerlendiren, Tiirkiye’ye uygunlugu ¢alismalar ile ortaya konulmus Hollanda Yeme
Aligkanliklart Anketi (DEBQ) kullanilmigtir.

BULGULAR

Calismaya katilan 6grencilerin yas ortalamasi 20,69, ortalama viicut agirliklart 58,56 kg,
ortalama boy uzunluklari 165,76 cm’dir. Calismaya katilan 6grencilerin ortalama BKI degerleri
21, 25 kg/m?’dir. Bu degerler Tablo 1°de sunulmustur.

Tablo 1. Katilimcilarin fiziksel 6zellikleri

X SS Medyan Alt Ust
Yas 20,69 1,82 20 18 25
Viicut agirh@ (kg) 58,56 10,22 58 41 95
Boy uzunlugu (cm) 165,76 08 165 147 189
BKI (kg/m?) 21,25 3,07 20,95 10,66 37,19

Ogrencilerin DEBQ degerleri ile BKI arasinda ki iliski Tablo 2’de verilmistir. Zayif BKI
grubunda olan &grencilerin Kisitlayict Yeme skorlart (1.75+£0.721) diger BKi gruplarinda
bulunan ortalama yeme skorlarina gore (Normal (2.37+0.823), hafif kilolu (2.58+0.767), obez
(2.57+2.223)) daha diisiik bulunmustur. Kisitlayic1 yeme skorlar1 ve BKI arasindaki bu farklilik
ANOVA testine gore istatiksel olarak anlamli bulunmustur F=(9.386), P=(0,000). Duygusal
yeme skorlar1 ve BKi gruplar1 arasinda anlamlilik bulunamamistir F= (2,577), P=(0,54). Digsal
yeme skorlar1 ve BKI gruplari arasinda anlamlilik bulunamamistir F=(1.773) , P=(0.152).
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Tablo 2. Katilimcilarin DEBQ Skorlarinin BKI Gére Karsilastirilmasi

DEBQ skorlar1 | BKi Gruplar £ SS F(p)
Zayif (n=51) 1.75 0.721
Normal (n=205) 2.37 0.823
Ssitlayics Hafif Kilolu (n=30) 258 0.767 9.386 (0.000)
Obez (n=3) 257 2223
Zay1f (n=51) 1.92 0.955
Normal (n=206) 2.15 1.005
D | —— 2.577 (0.54
A Hafif Kilolu (n=31) 2,52 1441 (0-54)
Obez (n=2) 3.04 0.594
Zay1f (n=50) 3.20 0.559
Normal (n=204) 2.99 0.802
Dissal Yeme 1.773 (0.152)
Hafif Kilolu (n=30) 3.18 0.636
Obez (n=2) 3.04 0.212
ANOVA, p<0,05

Ogrencilerin egzersiz yapma durumlarina gére DEBQ skorlarinin ortalama degerleri Tablo 3
‘de verilmistir. Egzersiz yapan 6grencilerin kisitlayict yeme skorlar1 (2.53+0.867), egzersiz
yapmayan 0grencilerin kisitlayic1 yeme skorlarindan (2.14+0.814) daha yiiksek bulunmustur.
Kisitlayict yeme ve egzersiz yapma durumu arasinda istatiksel olarak anlamlilik oldugu tespit
edilmistir T= (3.832), p=(0.000). Duygusal yeme skorlar1 ve egzersiz yapma durumu arasinda
istatiksel olarak anlamlilik tespit edilmemistir T= (-0,173), P= (0.863). Dissal yeme skorlar1 ve
egzersiz yapma durumu arasinda istatiksel olarak anlamlilik tespit edilmemistir T= (-2.322), p=
(0.212).

Tablo 3. Ogrencilerin diizenli egzersiz yapma durumlarma gére DEBQ skorlarinin

Karsilagtirilmasi
DEBQ X SS T (p)
Skorlari
Egzersiz Yapma Durumu
Kisitlayicl Evet (n=106) 2.53 0.867
Yeme 3.832 (0.000)
Hayir (n=183) | 2.14 0.814
Duygusal Evet (n=106) 2.14 1.047 i
Yeme Hayir(n=184) | 2.17 1.068 0.173 (0.863)
Dissal Yeme Evet (n=105) 291 0.820
Hayir (n=181) | 3.12 0.698 2:322(0.21)
t-testi (%95)
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Ogrencilerin DEBQ skorlar1 ve kiminle yasadiklar1 durumlariin ortalama degeri Tablo 4‘de
verilmigtir. Ailesi ile yasayan bireylerin kisitlayict yeme skorlari (2.30+£0.846), yanliz yasayan
bireylerin kisitlayict yeme skorlarindan (2.27+0.850) ve arkadasi ile yasayanlarin kisitlayici
yeme skorlarindan (0.00+0.000) daha yiiksek bulunmustur. Kisitlayici yeme skorlart ve
Ogrencilerin kiminle yasadiklar1 arasindaki bu farklilik ANOVA testine istatiksel olarak anlamli
bulunmustur F= (3.674), p= (0.27). Duygusal yeme ve 6grencilerin kiminle yasadiklar1 durum
arasinda ANOVA testine gore istatiksel anlamlilik tespit edilmemistir F= (2.914), p= (0.56).
Dissal yeme ve 6grencilerin kiminle yasadiklart durum arasinda ANOVA testine gore istatiksel
olarak anlamlilik tespit edilmemistir (F=0.097), p= (0.755).

Tablo 4. Ogrencilerin kiminle yasadigi ile DEBQ Degerlerinin Karsilastirmasi

DEBQ Skorlar | | x B | F(p)
Kiminle Yasiyor
Yalniz Yastyorum (n=6) | 2.27 0.850
Kisitlayier Ailem ile Yasiyorum 2.30 0.846
Yeme (n=282) 3.674 (0.27)
Arkadasim Ile 0 -

Yasiyorum (n=1)
Yalniz Yastyorum (n=6) | 1.63 0.595

Duygusal Yeme | Ajlem ile Yastyorum 2.18 1.058
(n=283) 2.914 (0.56)
Arkadasim Ile 0.000 -

Yasiyorum (n=1)

Yalniz Yasiyorum (n=6) | 2.95 0.468

Dissal Yeme Ailem ile Yastyorum 3.05 0.756
(n=280) 0.097 (0.755)

Arkadasim ile - -
Yasiyorum (0)

ANOVA, p<0,05

Ogrencilerin DEBQ skorlar1 ve kendi kilolar1 hakkindaki diisiincelerinin ortalama skorlari
Tablo. 4.8.5.’de verilmistir. Zayif oldugunu diisiinen kisilerin kisitlayict yeme skorlari
(1.62+0.559), normal oldugunu diisiinen bireylerin kisitlayici yeme skorlarindan (2.34+0.816),
normalen fazla kiloda oldugunu diislinen bireylerin kisitlayict yeme skorlarindan (2.6940.799)
ve sisman oldugunu diistinenlerin kisitlayict yeme skorlarindan (2.18+1.342) daha diisiik
bulunmustur. Kisitlayic1 yeme skorlar1 ve 6grencilerin kendi kilolar1 hakkindaki diisiinceleri
arasindaki farkliliklar ANOVA testine gore istatiksel olarak anlamli bulunmustur F= (15.558),
p= (0.000). Zayif oldugunu diisiinen kisileri duygusal yeme skorlar1 (1.82+0.834), normal
oldugunu diisiinen bireylerin duygusal yeme skorlarindan (2.11+0.998), normalden biraz fazla
oldugunu diisiinen bireylerin duygusal yeme skorlarindan (2.41+1.214) ve sisman oldugunu
diisiinen bireylerin duygusal yeme skorlarindan (3.54+1.336) daha diisiik bulunmustur.
Duygusal yeme skorlart ve 6grencilerin kilolar1 hakkindaki diisiinceleri arasindaki farkliliklar
ANOVA testine gore istatiksel olarak anlamli bulunmustur F= (7.098), p=(0.000). Dissal yeme
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skoru ve 6grencilerin kilolar1 hakkindaki diisiinceleri arasinda ANOVA testine gore istatiksel
olarak anlamlilik tespit edilmemistir.

Tablo 5. Ogrencilerin Kilolar1 Hakkindaki Diisiincelerininin DEBQ ile Karsilastiriimas

DEBQ | | % | SS | F(p)
Kendileri Hakkinda
Diisiinceleri
Zayif (n=46) 1.62 0.559
Normal (n=182) 2.34 0.816
Kisitlayicr Normalden biraz 2.69 0.799 15.558 (0.000)
Yeme Fazla (n=53)
Sigman (n=8) 2.18 1.342
Zayif (n=46) 1.82 0.834
Normal (n=183) 211 0.998
Duygusal Normalden biraz 2.41 1.214 7.098 (0.000)
Yeme Fazla (n=54)
Sisman (n=7) 3.54 1.336
Zayif (n=45) 3.18 0.528
Normal (n=181) 3.01 0.793
Digsal Yeme Normalden biraz 3.03 0.762 0.756 (0.520)
Fazla (n=53)
Sisman (n=7) 3.24 0.798
ANOVA, p<0,05

SONUC VE ONERILER

Yapilan bu calismaya gére kisitlayic1 yeme ve BKI arasinda anlamlilik oldugu tespit edilmistir.
Kisitlayic diyet yapan bireylerin BKI degerleri daha yiiksek bulunmustur. BKI degeri ve
duygusal yeme durumu arasinda anlamlilik bulunmamustir. Serin ve Sanlier’in yaptigi
calismaya gore obez bireylerde duygusal yeme durumu daha sik goriiliir. Ciinkii bu kisilerde
psikolojik davranislar, viicuttan memnun olmama, disiik benlik, miikemmeliyetci olma,
utanma ve mahcubiyet duygusunun kaybolmasi siklikla goriiliir ve kisiler yeme kontroliinii
saglayamazlar. Cok fazla ve kontrolsiiz besin tiiketimi negatif duygu durumlari ile miicadelenin
sonuclaridir (Serin ve Sanlier, 2018).

Yapilan ¢alismada 6grencilerin kisitlayici yeme skoru ve diizenli egzersiz yapma durumu
arasinda anlamlilik tespit edilmistir. Diizenli egzersiz yapan bireyler daha fazla kisitlayic1 yeme
durumu gosterirler. Calismada ailesi ile yasayan bireylerde kisitlayici yeme davranigi daha
yiikksek skorda goriigmiistiir. Kisitlayict yeme skoru ve dgrencilerin kiminle yasadiklarina
iliskili oranlar arasinda anlamlilik tespit edilmistir. Ailesi ile yasayan bireyler daha fazla
kisitlayict yeme davranist gosterirler. Tagpinar’in yaptigr ¢alismada ebeveynleri ile yasayan
tiniversite O0grencilerinin fast food tiiketiminden uzak olduklari, ebeveyleri ile yasayan bu

tiniversite gecleri ve yeme davraniglar arasinda da anlamlilik oldugu saptanmistir (Tagpinar,
2018).

Kilosunun normalden daha fazla oldugunu diislinen bireylerin daha fazla kisitlayic1 yeme
davranigi gosterdigi saptanmistir. Sisman oldugunu diisiinen bireylerin daha fazla duygusal
yeme davranisi gosterdikleri saptanmustir. Ogrencilerin kendi kilolar1 hakkinda ki diisiinceleri
ve kisitlayict yeme skorlari arasinda anlamlilik bulunmustur. Normalden daha fazla kilolu
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oldugunu diisiinen bireyler daha fazla kisitlayici yeme davranisi gosterirler. Sigsman oldugunu
diisiinen bireyler ise daha fazla duygusal yeme davranis1 gosterirler. Yapilan ¢aligmada diisiik
kalorili diyet yapan bireylerin daha fazla kisitlayici yeme davranisi duygusal yeme davranisi
gosterdigi  saptanmistir. Dinger’in  yaptigi c¢alismada zayiflama diyeti yapanlarin
sismanlamaktan korktuklar1 i¢in kisitlayict diyet yaptiklart belirtilmistir. Dinger yaptig
calismada daha dnce en az bir kez diisiik kalorili diyet yapanlarin kisitlayic1 yeme skorlari ve
duygusal yeme skorlarini istatiksel agcidan daha yiiksek ve anlamli bulmistur. Fakat digsal yeme
ve zayiflama diyeti yapma durumu arasinda anlamlilik tespit etmemistir (Dinger, 2019).

Kontrolsliz ve asir1 yemenin sonucunda kisiler pismanlik duyar ve yediklerini ¢ikarmaya
baslarlar. Bu davranislarimin siirekli tekrarlamasi sonucu yeme bozukluklari meydana
gelmektedir (Haciabdurrahmanoglu, 2019). Ayn1 zamanda stres, depresyon, travma, kayip
sonuclarinda duygusal yeme meydana gelir ve bu durum obeziteye neden olmaktadir. Normal
kiloda ya da zayif kiloda olan bireylerin pozitif duygu durumlarinda duygusal yeme davranisi
gosterdikleri saptanmistir. Normal kilosunun iizerinde olan kisilerin fiziksel bir aglik
hissetmeden yiyecegin goriintiisiinden ve kokusundan daha fazla etkilendigi saptanmistir
(ilkyaz Yapabas, 2018). Duygusal yeme gegici bir durumdur fakat duygusal yeme sonrasinda
kisilerde saglhigimi tehlikeye atma, kilo kontroliinii kaybetme gibi kaygilar olusur. Bu kaygi
sonucunda kisiler yeme davranigini degistirip yeniden yemeye yonelirler ve bu durum bir dongii
haline gelmektedir (Tanriverdi, 2020).

Diyetisyenler ve psikologlar tarafindan duygusal yeme durumu ve bu durum ile nasil miicadele
edilmesi hakkinda periyodik olarak egitimler verilmelidir. Ogrencilerin duygusal yeme
durumlarin farketmeleri saglanmalidir. Bunun i¢in 6grencilerden besin tiiketim kaydi alinabilir
veya mini anketler uygulanip dgrencilerin kendilerini sorgulamasi saglanabilir. Ogrenciler igin
dengeli ve diizenli, uzun siire a¢ kalmayacaklar1 bir beslenme plani olusturulmalidir ve bu
durum bir yasam tarzi1 haline gelmelidir. Ulkemizde bu konu ile ilgili yeterli literatir bilgisi
yoktur. Bu sorunun bilimsel olarak arastirilmast ve erken miidahale edilmesi i¢in tilkemizde
daha kisa ve hizli bir sekilde sonuglar alinabilmesi i¢in Ol¢ek gelistirilmelidir. Bu alanda
literatlir bilgisinin ilerlemesiyle kisilere hangi alanlarda destek saglanabilecegi ve olumsuz
duygu durumlari ile bas etmede hangi yontemlerin kullanilabilecegi belirlenmelidir.
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ZENGIN BESIN KAYNAKLARI iLE KURUTULMUS BALKABAGI PESTILI
DRIED LAYERS OF PUMPKIN FRUIT PULP WITH RICH NUTRIENTS
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OZET

Ulkemizde kabak, basta tatli, recel, marmelat, kek ve tursu olmak iizere insan beslenmesinde
kullanilmaktadir. Ulkemizde hemen hemen her yerde yetistirilebilen ancak mutfagimizda
yaygin olarak tiiketilemeyen lif bakimindan oldukca zengin olan kabak sebzesinin zengin
icerigine ragmen, bu bulusla alternatif sunarak ve yayginlastirilmasi amaclanmistir. Sagliksiz
beslenmeye neden olan ve bir¢ok saglik sorununa neden olan iglenmis seker kullanmadan
beslenme alternatifi sunarak ¢oziim getirmistir. Kabaklarin ek gida takviyeleri (yulaf, keten
tohumu, chia tohumu, kabak cekirdegi, aycekirdegi) ile fonksiyonel bir gida olarak tiiketime
hazir hale getirilmesi i¢in giinliik beslenme ihtiyacina pratik ve lezzetli bir ¢6zliim saglanmistir.
Sektor genelinde ticarilestirilerek farkli sekil ve miktarlarda paketlendigi takdirde, her yastan
grubun ¢antasinda rahatlikla taginabilen mini bar seklinde bir iiriin haline getirilecek ve bu
yonden kolaylik saglayacaktir. Ornegin, dgrencilerin beslenme cantalarina, sporcularin ve diyet
yapanlarin tiiketebilecegi barlara kolayca alternatif olabilir. Calismamizda urun olarak
gelistirdigimiz bu laternatif gida da icerik olarak bulunan ¢ekirdekler arasinda; kabak ¢ekirdegi,
kalbi saglikli tutan iyi bir antioksidan, ¢inko, magnezyum ve yag asitleri kaynagidir. Ayrica
tirnak ve cilt bakiminda da 6nemli olan selenyum ihtiyact bu {iriin ile rahatlikla karsilanabilir.
Ayrica beyin ve kalp sagligi i¢cin ¢cok 6nemli oldugu bilinen Omega-3, diizenli Chia tohumlari
tiiketildiginde metabolizmaya 6nemli faydalar saglar. Chia tohumu her 28 gramda 5 gram
Omega-3 igerir. 28 gramda giinliik protein ihtiyacinin% 10'unu karsilamaya yetecek kadar
protein (4.4 gram) bulunmaktadir. Bulusumuzun en 6nemli bilesenlerinden bir digeri de
aycicegi tohumunun besinler arasinda E vitamini ile birlikte gii¢lii bir antioksidan olmasidir.
Aygcekirdeginde lif orani ¢ok yiiksektir. Ayn1 zamanda kolesteroliin diizenlenmesinde de rol
oynar. Diizenli olarak ayc¢ekirdegi tiiketimi giinlitk magnezyum ihtiyacinin% 25'ini, E vitamini
ithtiyacinin ise% 60'1n1 karsilar. Kisacasi bu yonleriyle karsilagtirildiginda, tirtintimiiziin giinliik
bir barini tiiketerek viicudun ihtiya¢ duydugu besinleri saglikli, ekonomik, yerel ve dogal bir
sekilde blinyesinde barindirmaktadir.

Anahtar Kelimeler: kabak meyveleri, kuru tabaka, kiispe, besin ¢ubugu, tohumlar

ABSTRACT

Pumpkin is used in human nutrition, mainly as dessert, jam, marmalade, cake and pickle in
Turkey. Despite the rich content of pumpkin vegetable, which is very rich in fiber, which can
be grown almost everywhere in our country but cannot be commonly consumed in our kitchen,
it has offered a solution by offering an alternative and making it widespread with this invention.
It has presented a solution by introducing a nutritional alternative without using processed
sugar, which causes unhealthy nutrition and causes many health problems. To make pumpkin
ready for consumption as a functional food, with additional food supplements (oats, flax seeds,
chia seeds, pumpkin seeds, sunflower seeds), a practical and delicious solution was provided to
the daily nutritional needs. If it is put into industry-wide production and packaged in different
shapes and quantities, it will be made into a product in the form of a mini bar that can be easily
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carried in the bag of groups of all ages and will provide convenience in terms of consumption.
For example, it can easily be included in students’ meals and lunch boxes, and also bars that
athletes and dieter can consume. Among the cores containing in our invention; pumpkin seeds
are a good source of antioxidants, zinc, magnesium and fatty acids that will keep the heart
healthy. Selenium need, which is also important in sheet, nail and skin care, can be met easily
with this product. In addition, Omega-3, which is known to be very important for brain and
heart health, provides significant benefits to the metabolism when regular Chia seeds are
consumed: Chia seed contains 5 grams of Omega-3 in every 28 grams. There is enough protein
(4.4 grams) to meet 10% of the daily protein requirement in 28 grams. Another of the most
important ingredients of our invention is that sunflower seed is a powerful antioxidant with
vitamin E among foods. The fiber ratio in sunflower seeds is very high. It also plays a role in
regulating cholesterol. Regular consumption of sunflower seeds meets 25% of the daily
magnesium need and 60% of the vitamin E need. In short, when compared to these aspects, it
contains the nutrients that the body needs in a healthy, economical, local and natural way by
consuming a daily bar of our product.

Keywords: pumpkin fruits, dried layer, pulp, nutrient bar, seeds

GIRIS

Son zamanlarda nufusun hizla artmasiyla calisan nufusunda dogru orantili olarak artmasi
sonucu hazir gida tuketimi ragbet gormektedir. Bu nedenle yaptigimiz calismada hem
ekonomik hem saglikli ayni zamanda Turkiyede bol miktarda yetisen bal kabagini endustriyel
bazda hazir gida sektorune kazandirmayi hedefledik. Literaturde buna benzer sebze veya
meyvelerin farkli pisirme teknikleri kullanilarak pure haline getirilip cesitli ilaveler yapilarak
pestil haline getirilmesine rastlanilmistir. Fakat yapilan calismalarda genel olarak tatlandirici
olarak seker veya glikoz surubu kullanilmakta veya gunluk besin ihtiyacinida karsilayici
takviyeler icermemektedir. Bu calismamizda hem gunluk besin ihtiyaci olarak tohumlarla (Cia
tohumu, ay cekirdegi, kabak cekirdegi, badem , ceviz, v.s.) hemde bol miktarda lif icerigi olan
balkabaginin dogal tatlandirici olarak bal ile birlesmesinden olusan bir hazir gidaya
donusturulmesi amaclanmistir. Yapilan on calismalar sonucunda; insan gidasi olarak
ekonomik, zengin besin icerikli, organik ve saglikli bir yeni urun ortaya cikmistir.

MATERYAL VE METOT

Balkabagi ilk olarak Kisik ateste pisirilir ve uzerine misir nisastasi eklenir pisirme islemi devam
eder. Pisirme islemi bitip bir miktar sogutulduktan sonra uzerine bal ilave edilir ve pisirme
kagidi uzerine ince tabaka halinde serilir. En son olarak uzerine eklenmesine karar verilen
tohum veya kuruyemisler sade yada karisik olarak ilave edilip kurmaya birakilir.
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| k7 100 gr pestilin icerigi:

60 gr taze balkabagi

15 gr cicek bali

5 gr kurutulmus yulaf ezmesi
4 gr ay cekirdegi

5 gr badem cekirdegi ici

2 gr keten tohumu

3 gr ciya tohumu

3 gr kabak cekirdegi

3 gr misir nisastasi

VVVVVVVVY

Sekil 1. Kurutulma asamasinda balkabagi pestili ve icerik (100 gr icin)

TARTISMA

Sagliksiz beslenmeye neden olan ve bircok saglik problemine neden olan islenmis seker
kullanmadan bir besin alternatifi ortaya koyarak bir ¢oziim sunmustur. Ayrica, Ulkemizde
hemen hemen her yerde yetistirilebilen fakat fazlasiyla mutfagimizda tiiketmeye yer
veremedigimiz lif a¢isindan olduk¢a zengin balkabagi sebzesinin zengin igerigine ragmen az
taninmasini bu bulus ile alternatif sunarak ve yaygin hale getirerek ¢oziim sunmustur. Diger
yandan, balkabagimi fonksiyonel bir gida olarak tiiketime hazir hale getirmek, ek gida
takviyeleri ile (yulaf, keten tohumu, ciya tohumu, gekirdekler v.s.) giinliikk besin ihtiyacini
pratik ve lezzetli bir sekilde ¢6ziim sunulmustur. Son olarak, farkli sekil ve miktarlarda da
sanayi ¢apinda iiretime gegirilerek paketlendigi taktirde her yastan grubun ¢antasinda rahatlikla
tagiyabilecegi mini bar seklinde bir iiriin haline getirilerek tiiketim agisindan kolaylik
saglayacaktir. (6rnegin 6grencilerin beslenme 6glinlerinde ve beslenme ¢antalarinda kolaylikla
yer alabilecektir, ayrica sporcularin ve diyet yapanlarin da tiiketebilecegi barlar gibi..)

SONUC

Ticari olarak uretilmesi planlanan balkabag pestili (Sekil 2) ise protein, lif, demir, omega 3 yag
asitleri gibi viicudun ihtiyact olan besin degerlerine sahip olan tohumlar ve cekirdeklerle
(kabuklu yemislerin haricinde; yulaf ezmesi, keten tohumu, ¢ia tohumu,ay ¢ekirdegi, kabak
cekirdegi ve badem) zenginlestirilerek gunluk alinmasi gereken miktari karsilayacaktir.
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Sekil 2. Balkabagi pestilinin son halinin fotografi
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BALKABAGI OZUTUNUN EKSTRAKSiYON SARTLARININ
DEGERLENDIRILMESI

EVALUATION OF EXTRACTION CONDITIONS OF PUMPKIN PULP
(CUCURBITA MAXIMA)

Ayse Demirbas®”

“IRecep Tayyip Erdogan University, Faculty of Fisheries, Seafood processing and technology,
Rize, Turkey

*ORCID ID: https://orcid.org/0000-0002-7629-3263
OZET

Antioksidanlar, 6nemli biyoaktiviteye sahip genis bir kimyasal madde kategorisindendir.
Reaktif oksijen tiirlerinin aktivitesini azalttig1 i¢in insan saglig1 iizerinde etkisi vardir. Bu
nedenle, antioksidanlar yaygin olarak gida endiistrisinde de kullanilmaktadir. Bugiine kadar
kabak ¢ekirdegi, cicek, yaprak ve posanin antioksidan aktivitesi iizerine sadece birkag arastirma
yaptlmistir. Calismamizin ana amaci, kabak posasinin antioksidatif aktivitesini optimum
seviyeye ulastirmak igin ekstraksiyon siirecini iyilestirmektir. 2,2-difenil-1-pikrilhidrazil
(DPPH), 2,20-azino-bis (3-etilbenzotiazolin-6-sulfonik asit) diamonyum tuzu (ABTS) ve Folin
ve Ciocalteu'nun fenol reaktif yontemleri kullanilarak antioksidan aktivite test edilmistir. Bu,
¢ozlcu tipi (aseton, asetik asit, metanol, etonal, su) ve prosedirin suresi (30 dakika, 60 dakika,
90 dakika) gibi ekstraksiyon kosullarinin degistirilmesiyle gerceklestirildi. Bu arastirmada,
cesitli ekstraksiyon kosullarinin antioksidatif aktivitesi uzerine etkisinin olduke¢a ¢esitli oldugu
gosterilmistir.

Anahtar Kelimeler: antioksidanlar, kabak posasi, DPPH, ABTS, Folin-C.

ABSTRACT

Antioxidants are a broad category of chemical substances with significant bioactivity. They
have an impact on human health because they reduce the activity of reactive oxygen species.
For this reason, antioxidants are also commonly used in the food industry. Only a few
investigations on the antioxidative activity of pumpkin seeds, flower, leaves, and pulp have
been conducted to date. The major goal of our study was to improve the extraction process in
order to improve the antioxidative activity of pumpkin pulp. We were tested the antioxidant
activity using 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH), 2,20-azino-bis(3-ethylbenzothiazoline-
6-sulfonic acid) diammonium salt (ABTS) and Folin and Ciocalteu’s phenol reagent methods.
This was accomplished by varying the extraction conditions, such as the solvent type (acetone,
acetic acid, methanol, ethonal, water) and the duration of the procedure (30 min., 60 min,
90min.). The antioxidative activity of various extraction conditions was shown to be quite
diverse in this investigation.

Keywords: antioxidants, pumpkin pulp, DPPH, ABTS, Folin-C.

GIRIS

Antioksidanlar, 6nemli biyoaktiviteye sahip genis bir kimyasal madde kategorisindendir.
Reaktif oksijen tiirlerinin aktivitesini azalttig1 i¢in insan saghig: iizerinde etkisi vardir. Bu
nedenle, antioksidanlar yaygin olarak gida endiistrisinde de kullanilmaktadir. Bugiine kadar
kabak cekirdegi, ¢igcek, yaprak ve posanin antioksidan aktivitesi iizerine sadece birkag arastirma
yapilmigtir. Calismamizin ana amaci, kabak posasinin antioksidatif aktivitesini optimum
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seviyeye ulastirmak igin ekstraksiyon siirecini iyilestirmektir. 2,2-difenil-1-pikrilhidrazil
(DPPH), 2,20-azino-bis (3-etilbenzotiazolin-6-stlfonik asit) diamonyum tuzu (ABTS) ve Folin
ve Ciocalteu'nun fenol reaktif yontemleri kullanilarak antioksidan aktivite test edilmistir. Bu,
¢ozlcu tipi (aseton, asetik asit, metanol, etonal, su) ve prosedirin suresi (30 dakika, 60 dakika,
90 dakika) gibi ekstraksiyon kosullarinin degistirilmesiyle gerceklestirildi. Bu arastirmada,
cesitli ekstraksiyon kosullarinin antioksidatif aktivitesi uzerine etkisinin oldukega ¢esitli oldugu
gosterilmistir.

MATERYAL VE METOT
Antioksidant testi icin kullanilan metotlar:

1) 2,2-difenil-1-pikrilhidrazil (DPPH)
2) 2,20-azino-bis (3-etilbenzotiazolin-6-stlfonik asit) diamonyum tuzu (ABTS)
3) Folin ve Ciocalteu'nun fenol reaktif yontemleri

Sekil 1. Bal kabagi posasi 10 gr olacak sekilde farkli ¢ozeltilerde 30 dakika bekletilmek igin
tartilmistir.

2,2-difenil-1-pikrilhidrazil (DPPH)

Serbest radikal siiptirme yetenegi (DPPH yontemi) DPPH radikalini temizlemek icin ekstraktlar
kullanilarak olgiildii. Brand-Williams yéntemi (Brand-Williams, Cuvelier ve Berset,1995). 3
mL'ye alikuotlar (200 mL) oOzut cozeltileri ilave edildi. DPPH solusyonu ve absorbans
belirlendi. 90 dakika sonra 515 nm’de sonuclar Uv- Vis spektrometre ile olculdu.

2,20-azino-bis (3-etilbenzotiazolin-6-stlfonik asit) diamonyum tuzu (ABTS)

(ABTS) radikal katyonunun antioksidanlar tarafindan absorbansinin engellenmesi temeline
dayanir. Radikal katyon formunda iiretilen ABTS, temel spektrofotometrik olarak g¢esitli
maddelerin toplam antioksidan aktivitesini 6l¢gme de uygulanir. Deneyler renksiz s1vi potasyum
persiilfit ile ABTS nin oksidasyonu araciliginda ABTS’deki renk iiretimini icermekte olup hem
lipofilik bilesenlere hem de hidrofilik bilesenlere uygulanabilir. ABTS c¢ozeltisi seyreltilir ve
yaklagik 10 dakika icinde absorbansi oOlgiildiikten sonra 1 ml c¢ozeltiler ile farkli
konsantrasyonlardaki ekstraktlarin ilk karisimlar1 olgtliir. Trolox referans standart olarak
kullanilir. Analiz genis bir sekilde bitkilerin antioksidan ozelliklerini tespit etmek igin
kullanilmaktadir.

Folin ve Ciocalteu'nun fenol reaktif yontemleri

Toplam fenolik konsantrasyonu, kullanilarak olgiildii. Baz1 modifikasyonlarla Singleton ve
Rossi (1965) tarafindan agiklanan yontem. Kisaca, 200 mL ekstrakt soliisyonu ve kalibrasyon
gallik asit ¢ozeltileri (70, 140, 210, 350 ve 700 mg/L) 15,8 mL dionize H20 iceren 25 lik 6l¢ilu
balona eklendi. Bir ddH20 kullanilarak reaktif korii hazirlandi. 1 mL Folin & Ciocalteu’s
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karigima fenol reaktifi eklendi ve ¢alkalandi. Sonra 5 dakika, 3 mL Na2C03 ¢ozeltisi (7 g/100
mL) eklendi ve karigim karanlikta 2 saat 20 C'de tutuldu. Kars1 absorbans hazirlanan bos 765
nm'de okundu. Toplam fenolik igerigi dziitler mg gallik asit esdegerleri (GAE)/10 g olarak ifade
edildi ¢ig kabak posasi.

TARTISMA VE SONUC

DPPH (umol/10 gr) 30 dk 60 dk 90 dk
Eseton 362.47 371.31 380.8
setik asit 441.7 452,62 461.67
methanol 374.66 391.71 395.8
etanol 499,55 502.33 509.3
Su 460.9 481.77 490.9
ABTS (umol/10 gr) 30 dk 60 dk 90 dk
Eseton 41.33 51.37 55.85
setik asit 85.22 85.88 87.3
methanol 141.4 147.6 150.1
etanol 151.9 161 165.33
su 88.39 90.2 92.1
ftopl. Fenol (mg GAE/10 gr) 30 dk 60 dk 90 dk
seton 42.26 45.33 46.39
setik asit 48.03 50.75 51.77
methanol 53.77 55.41 55.73
tanol 55.42 59.38 60.47
u 50.07 53 54.17

Sonug olarak 5 farkli ¢ozelti kullannominda da ilk 30 dakikanin yeterli oldugu ve 3 farkli
yontemin antioksidan degerleri methanol c¢ozeltisinde en yiiksek degeri verdigi
gozlemlenmistir.
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OZET

Tahillar, gegmisten gilinlimiize kadar insanlar tarafindan tiiketilen baslica gida hammaddeleri
arasindadir. Igerdigi diyet lifleri, proteinler, mineraller, vitaminler, antioksidanlar ile
fonksiyonel bilesenlerin kanser ve kardiyovaskiiler hastaliklar1 onledigi, kan basincini,
kolesterolii, yag emilim hizin1 azalttig1 ve kalp-damar hastalig1 riskini azalttig1 bilinmektedir.
Mikotoksinler, baz1 kiifler tarafindan iiretilen toksik sekonder metabolitlerdir. Mikotoksinler
musir, tahil, soya fasulyesi, sorgum, yer fistig1 gibi diger gida ve yem bitkilerinde tarlada,
olgunlagma esnasinda ve nakliye sirasinda birekebilmektedir. Okratoksin A TARC (Uluslararasi
Kanser Arastirma Kurulusu) tarafindan muhtemel insan kanserojenlerinde siniflandirilmaktadir
(kategori 2B). Hayvanlar iizerinde yapilan tiim ¢aligsmalarda, okratoksin A ile bobrek hastaligi
arasinda yakin bir iliski oldugu bildirilmektedir. Bu ¢alismada Istanbul’daki gesitli firin ve
marketlerden temin edilen 25 tane tam bugday unu, 29 tane bugday unu, 30 tane ¢avdar unu ve
28 tane kepek unu olmak iizere toplam 112 6rnekte okratoksin A varligir ve mikotoksijenik
kiiflerin tanimlanmasi amaclanmistir. Bu amagla 112 numune incelenmis ve 174 tane izolat
elde edilmistir. Izolatlar geleneksel yontemler ile incelenerek 22 farkli cins kiif ve maya
belirlenmigtir. Kiifler morfolojik 6zellikleri dikkate alinarak tiir seviyesinde identifiye
edilmistir. Geleneksel yontemlerle belirlenen 29 temsili okratoksijenik kiifte ITS (Internal
Transcribed Spacer) ve AoLC (poliketid sentaz gen bolgesi) ile Polimeraz Zincir Reaksiyonu
(PZR) ¢alismalar1 yapilmis ve P. verrucosum, A. ochraceus, A. niger, A. carbonarius turleri
identifiye edilmistir. Incelenen 6rneklerde okratoksin A diizeyleri, likit kromatografisi tandem
kiitle spektrofotometresi (LC-MS/MS) ile saptanmustir. Orneklerin 23’iinde (%20,5) 0,05-27,64
ug/kg arasinda okratoksin A tespit edilmistir. Analiz edilen drneklerin 3’tinde okratoksin A
diizeyi (3,06, 21,72, 27,64 ng/kg) Tiirk Gida Kodeksi Bulaganlar Yonetmeligi (28502/2012) ne
gore smir degeri (3 pg/kg) tlizerinde saptanmistir. Tahil ve tahil {riinlerinde kiif ve
mikotoksinlerle bulasi, kontaminasyonun; hasat dncesi, hasat sirasi ve hasat sonrasi1 agamalarda
Onlenmesi iyi tarim uygulamalari (GAP) ve HACCP gibi sistemlerle iiretimin her asamasinda
denetimler siklikla yapilarak gerekli kontrollerin uygulanmasiyla miimkiin olmaktadir. Bu
uygulamalar gida glivenliginin saglanmasinda ve toplum sagliginin korunmasinda biiyiik 6nem
tagimaktadir.

Anahtar Kelimeler: Tahil, Kiif, Mikotoksin, LC-MSIMS, PZR
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ABSTRACT

Grains are among the main food raw materials consumed by humans from the past to the
present. It is known that the dietary fibers, proteins, minerals, vitamins, antioxidants and
functional components it contains prevent cancer and cardiovascular diseases, reduce blood
pressure, cholesterol, fat absorption rate and reduce the risk of cardiovascular disease.
Mycotoxins are toxic secondary metabolites produced by some molds. Mycotoxins can
accumulate in other food and feed crops such as corn, grain, soybean, sorghum, peanut in the
field, during maturation and during transportation. Ochratoxin A is classified by the IARC
(International Agency for Research on Cancer) as possible human carcinogens (category 2B).
In all animal studies, a close relationship between ochratoxin A and kidney disease is reported.
In this study, it was aimed to identify the presence of ochratoxin A and mycotoxigenic molds
in a total of 112 samples including 25 whole wheat flour, 29 wheat flour, 30 rye flour and 28
bran flour obtained from various bakeries and markets in Istanbul. For this purpose, 112
samples were examined and 174 isolates were obtained. 22 different types of mold and yeast
were determined by examining the isolates with traditional methods. Molds have been
identified at species level considering their morphological characteristics. Polymerase Chain
Reaction (PCR) studies were performed with ITS (Internal Transcribed Spacer) and AoLC
(polyketide synthase gene region) in 29 representative ochratoxigenic molds determined by
traditional methods and P. verrucosum, A. ochraceus, A. niger, A. carbonarius species were
identified. Ochratoxin A levels in the samples examined were determined by liquid
chromatography tandem mass spectrophotometry (LC-MS / MS). Ochratoxin A between 0.05-
27.64 pug / kg was detected in 23 (20.5%) of the samples. In 3 of the analyzed samples,
ochratoxin A level (3.06, 21.72, 27.64 ug / kg) was determined above the limit value (3 pg /
kg) according to the Turkish Food Codex Contaminants Regulation (28502/2012).
Contamination with mold and mycotoxins in cereal and cereal products; pre-harvest, harvest
and post-harvest stages can be prevented by applying the necessary controls by making frequent
inspections at every stage of production with systems such as good agricultural practices (GAP)
and HACCP. These practices are of great importance in ensuring food safety and protecting
public health.

Keywords: Grain, Mold, Mycotoxin, LC-MS/MS, PCR

1. GIRIS

Tahillar, insanlar tarafindan ge¢misten giiniimiize tiiketilen baslica gida hammaddeleridir
(Altan, 1986). Tahillar; diger kiiltiir bitkileri arasinda insan beslenmesi agisindan énemli bir
yere sahip olmasiyla 6n plana ¢ikmaktadir (Kinaci ve ark., 2011). Tahillar, icerdigi diyet lifleri,
proteinler, mineraller, vitaminler ve antioksidanlardan beslenmenin 6nemli bir pargasidir.
Tahillar; beta glukan, arabinoksilan, direncli nisasta gibi diyet lifi igerir. Ayrica antioksidan
fonksiyonu gdsteren fenolik maddeler ve fitodstrojenler igermektedir. Tahillarin kanser ve
kardiyovaskiiler hastaliklar1 6nledigi, kan basincini, kolesterolii, yag emilim hizin1 azalttig1 ve
kalp-damar hastaligi riskini azaltan bircok fonsiyonel bilesen igerdigi bildirilmektedir.
Tahillarin bu yararl 6zelliklerin hakkinda bilgilerin aciga ¢ikmasiyla birlikte firiecilik Girtinleri,
diyetetik tirlinler, bebek mamalarinda, kahvaltilik iirtinlerde kullanimiyla insan beslenmesinde
yayginlagmaktadir (Chaturvedi ve ark., 2011).

Mikotoksinler, bazi filamentli mantarlar (kiifler) tarafindan {retilen toksik sekonder
metabolitlerdir. Bu metabolitler diisitk molekiiler agirlikli bilesiklerdir (genellikle 1000
Dalton'dan az). Besin zincirimize bitkisel bazli besinlerin mikotoksinlerle kontamine olmasiyla
ya da gida tizerinde toksijenik kiiflerin biiylimesinden dolay1 girebilmektedirler. Mikotoksinler
musir, tahil, soya fasiilyesi, sorgum, yer fistig1 gibi diger gida ve yem bitkilerinde tarlada,
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olgunlagma esnasinda ve nakliye sirasinda birekebilmektedir. Mikotoksinle kontamine olmus
gida veya yemin tiiketilmesiyle insanda ve hayvanlarda akut veya kronik toksisiteye neden
olmaktadirlar. Mikotoksinle kontamine olmus gida ve yemlerin dogrudan tiikketiminden
kaynaklanan olumsuz etkilere iliskin kaygilarin yani sira, potansiyel mikotoksin kalintilari veya
metabolitleri igeren et, siit ve yumurta gibi hayvansal kaynakli gida iirlinlerinin tiiketilmesiyle
ilgili halk sagligi endisesi de vardir. Ug fungal cins, Aspergillus, Fusarium ve Penicillium
iiyeleri, baslica mikotoksin iireticileridir. Ug yiizden fazla mikotoksin tanimlanmis, bunlardan
6’s1 (aflatoksin, trikotesen, zearalanon, fumonisin, okratoksin ve patulin) gidalarda yaygin
olarak bulunmakta ve diinya c¢apinda ongiiriilemeyen gida giivenligi sorunlarina neden
olmaktadirlar (Alshannaq ve Yu, 2017).

Bu ¢alisma tam bugday unu, bugday unu, ¢avdar unu ve kepekte mevcut kiif mikroflorasini
tanimlamak, mikotoksijenik olanlar1 geleneksel ve molekiiler yontemler kullanilarak saptamak
ayni zamanda bulunmasi1 muhtemel mikotoksinlerden okratoksin A dlzeylerini belirlemek
amactyla gerceklestirilmistir.

2. MATERYAL VE METOT
2.1. Tahil unu ve kepek ornekleri

Cesitli tahil unu ve kepek ornekleri; Agustos, Eyliil, Ekim, Kasim aylarinda Istanbul ilindeki
farkli firin ve marketlerden tedarik edilmistir. Calismada birer kg’lik steril ambalajlarda temin
edilen ornekler (25 tam bugday unu, 29 bugday unu, 30 ¢avdar unu ve 28 kepek) 7 giin i¢inde
analize alinmis ve bu siirecte +4 °C’de saklanmstir.

2.2. Orneklerden kuflerin izolasyonu

Orneklerden 10 g aliarak aseptik kosullar altinda 90 ml steril peptonlu (ISO LAB 204) su i¢ine
aktarilmigtir. Homojenizasyon igin stomocher (Aes Chemunex)’da 2 dakika kadar orta hizda
tutulmustur. Homojenizasyon isleminden sonra ig¢lerinde 9’ar ml steril peptonlu su bulunan
tplere seri halinde 1 ml ornek eklenerek seri dilisyonlar hazirlanmistir. Steril kabinde
seyreltmelerden ¢ift paralel olacak sekilde i¢inde Yeast Glucose Chloramphenicol (YGC)
besiyeri bulunan petri kutularina tiiplerdeki 6rnek diliisyonlarindan 1 ml inokiile edilmistir.
Ekimi yapilan petriler 25 °C’de 5 giin inkiibasyona (Binder BD260) birakilmistir. (ISO 7954,
1987; Midura ve Bryant, 2001).inkiibasyon sonra YGC ortaminda gelisen kiif kolonilerinden
MEA (Malt Ekstrakt Agar) besiyeri bulunan petrilere pasaj yapilmistir. 25°C’de 5-7 gun
inkiibasyondan sonra gelisen kolonilerin morfolojik 6zellikleri tespit edilmistir (Samson ve
ark., 2004).

2.3. izole edilen Kkiiflerin Klasik teknikler ile tanimlanmasi

Kiif izolatlarin Canon D700 (18-55 mm mercek) fotograf makinasi ile resimlenerek,
makroskobik Ozellikleri (koloni yapisi, ¢api, alttan, {istten rengi, sporlanma, eksuda ve
pigment olusumu) dikkate alinarak tanimlama yapilmistir. Inkiibasyon sonunda her 6rnek
laktofenol blue ortaminda preparat hazirlanmistir. Isik mikroskobunda incelenmistir. Isik
mikroskobu ile incelenen izolatlarin Olympus DP21 dijital kamera ile goriintlisii alinarak
konidi, konidioforlarin sekli, uzunlugu, genisligi, renkleri, konidilerinin ¢ikis sekli dikkate
alinarak tanimlama yapilmistir (Barnett ve Hunter 1998; Hasenekoglu, 1991; Pitt, 2000;
Klich, 2002; Samson ve ark., 2010).

2.4. izole edilen Kiiflerin molekiiler teknikler ile tanimlanmasi

Klasik yontemle identifikasyonu tamamlanan izolatlarin kesinlestirilmesi amaciyla, molekiiler
yontemle izolatlarin genomik DNA’lar1 izole edilerek, PZR ile genomik DNA’nin korunmus
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bolgesi olan yaklasik 500-600 baz gifti arasinda olan evrensel ITS bolgeleri gogaltilmistir (Sekil
1).
7 I 3y
; 18S ITst | 5.8S | 1TS2 28S é

/ ~—~— 74
1'Ts4

Sekil 1: Calismada kullanilan ITS1 ve ITS4 primerlerinin ribozomal DNA iizerindeki sematik
goruntisit (Edwards ve ark., 2002).

Okratoksin A Uretme potansiyeli olan Aspergillus ve Pencillium cinsleri igin okratoksin A
Ureten yapisal, diizenleyici gen bolgeleri ¢ogaltilmistir (AoLC35-12L/A0LC35-12R).

Tablo 1: Calismada kullanilan primerler

Primer Ad1 Primer dizisi (5’-3) Baz sayisi Baglanma Kaynak
sicakhg °C

ITs1 TCCGTAGGTGAACCTGCGG 19 61.0 White ve ark., 1990
ITS4 TCCTCCGCTTATTGATAT GC 20 553 White ve ark., 1990
AoLC35-12L | GCCAGACCATCGACACTGCATGCTC | 25 68 Dao ve ark., 2005
A0LC35-12R | CGACTGGCGTTCCAGTACCATGAGCC | 26 70 Dao ve ark., 2005

2.5. DNA izolasyonu

DNA izolasyonu pargalama tamponu kullanilarak uygulanmistir. Stok izolatlar MEA ortamina
ic nokta yontemi ile inokiile edilerek 25 °C’de 7 giin boyunca inkube edilmistir. Hiicre peleti
tzerine 500 ml lizis bufer (400 mM Tris EDTA pH: 8,0 60 mM EDTA pH:8,0 150 mM NACI
%1 sodyumdode siilfat) ilave edilerek 65°C 10 dk su banyosunda bekletilmistir. 150 pl
potasyum asetat (pH:4,8 60 pul 5 M potasyum asetat, 11,5 ml glasial asetik asit, 28,5 ml distile
su) ilave edilmistir. 12000 rpm’de 1 dakika santrifiij edilmistir. Stipernatant1 yeni bir tipe
gecirilerek esit hacimde izopropanol eklenmistir. 10000 rpm’de 2 dakika santrifiij edilmistir.
300 pl %70’1lik etanol ile prespitasyon yapilmistir. Siipernatant bosaltilarak etanolii havada
ucurulmustur. Pellet 25 ul 1X Tris EDTA ile ¢oziilmiistiir. DNA 6rnekleri -20 °C’de muhafaza
edilmistir (Liu ve ark., 1997).

2.6. Polimeraz zincir reaksiyonu amplifikasyon protokoli

Kiif izolatlarin 18 S ve 28 S rDNA (ribozamal DNA) bolgesini ¢ogaltmak amaciyla dizayn
edilmis ITS1-5.8S-1TS4 primerleri kullanilarak yaklasik 600 baz cifti (bp) biiytlikliiglinde DNA
bolgesi (Tablo 2) ¢ogaltilmistir.

Okratoksijenik kuflerin poliketid sentaz gen bdlgesini ¢ogaltmak amaciyla dizayn edilmis
A0LC35-12L/A0LC35-12R primerleri kullanilarak yaklasitk 600 baz ¢ifti biiyiikliigiinde
mikotoksin biyosentezinde yer alan yapisal ve diizenleyici gen bolgesi (Tablo 3) ¢ogaltilmustir.
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Tablo 2: ITS1/ITS4 primerleri i¢in reaksiyon kosullar1 (Samson ve ark., 2010)

GANUD 2nd INTERNATIONAL CONFERENCE ON GASTRONOMY,

NUTRITION AND DIETETICS

Sicakhik Sure Tekrar Sayisi
95 °C 3 dakika -

95 °C 1 dakika 35

58 °C 1 dakika 35

72°C 80 saniye 35

72°C 10 dakika -

4°C o0 -

Tablo 3: AoLC35-12L/A0LC35-12R primerleri igin reaksiyon kosullar1 (Dao ve ark., 2005).

Sicakhik Sure Tekrar sayisi
95°C 5 dakika -

95 °C 20 saniye 35

55°C 30 saniye 35

72 °C 45 saniye 35

72°C 5 dakika -

4°C 00 -

2.7. Agaroz jel elektroforezi

1 gr agaroz tizerine 100 ml 1XTAE tamponu ilave edilmistir. Karigim mikrodalga firmninda
lyice ¢Oziiniinceye kadar kaynatilmistir. 50°C’ ye sogutulan agaroz jel kasete dokiilerek tarak
yerlestirilmistir. 15-20 dakika beklenerek jelin donmasi saglanmistir. Donan jelden taraklar
dikkatlice ¢ikarilarak ve igerisinde 1XTAE bulunan elektroforez tankin igine yerlestirilmistir.
Jeldeki ilk gukura DNA marker yliklenmistir. Diger ¢ukurlara her bir 6rnek icin 2 pl 5X
yiikleme tamponu ve 5 pl genomik DNA iiriinii karistirilarak yiiklenmistir. Elektroforez
diizenegi 110 volta ayarlanarak 6rnekler 60 dakika yiiriitiilmistiir. Yiiriitme isleminden sonra
jel 500 ml distile su 19 ul etidium bromiir igeren soliisyonda 20 dakika bekletilmistir. Jel
ultraviyole transilluminatorde incelenmistir.

2.8. Orneklerdeki Okratoksin A miktarinin belirlenmesi

2.8.1. Standart toksin konsantrasyonlarinin hazirlanmasi

Saf standartlardan asetonitril-su (50:50) karisimini1  kullanarak Tablo 4’de verilen
konsantrasyonlarda (ppb) standart ¢ozeltiler hazirlanmistir. Bu standart ¢ozeltiler daha sonra
matris etkili kalibrasyon standartlarini (Tablo 5 ve 6) olusturmak i¢in kullanilmistir.

Tablo 4: Stok konsantrasyonlar (ppb)

Stok no OTA
1 20

2 10

3 5

4 1
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2.8.2. Matris etkili kalibrasyon

Homojen edilmis blank (bos) numuneden 25 gr tartilmistir. Uzerine 50 ml ekstraksiyon (%80
metanol+ %20 asetikasit) ¢ozeltisi eklenerek ve 30 dakika karistirilmistir. Karisim 10 dakika
santrifiij edildikten sonra berrak sivi 0,45 um enjektor filtresinden gegirilmistir. Filtre edilmis
berrak sivi 1/1 oraninda seyreltme sivist (%20 metanol + %2 asetikasit) ile seyreltilmistir.
Mikotoksin kalintis1 icermeyen 6rnekden (blank) elde edilen 6rnek ekstrakti igerisine belirlenen
konsantrasyonlarda standart karisim ilave edilerek cihaza 10 pl enjeksiyon yapilmistir (AOAC,
2005; European Commission, 2006).

Tablo 5: Matris etkili kalibrasyon hacimleri (ul)

Seviye | Stok 4 | Stok 3| Stok 2| Stok 1| Blank | Asetonitril/su | Son
(un) (u) (un) (un) Matris | (ul) Hacim

(1)) (uh)
1 50 - - - 900 50 1000
2 - 25 - - 900 75 1000
3 - - 25 - 900 75 1000
4 - - 50 - 900 50 1000
5 - - - 75 900 25 1000
6 - - - 50 900 50 1000

Tablo 6: Matris etkili kalibrasyon konsantrasyonlar1 (ppb)

Analit Seviyel | Seviye2 | Seviye3 | Seviyed | Seviye5 | Seviyeb6
OTA 0,05 0,125 0,25 0,5 0,75 1

2.8.3. LC-MS/MS parametreleri

Orneklerdeki okratoksin A diizeyleri LC-MS/MS (Agilent 6460 QQQ) cihaz1 kullanilarak
belirlenmistir. Mobil Faz A ( metanol, %0,1’lik formikasit, 2 Mm amonyum format), Mobil
Faz B (su, %0,1’lik formikasit,2 Mm amonyum format), Shim-pack XR-ODS Il 3,0 mm I.D. x
75 mm kolon, nebulize edici basinci 40 psi, kolon firin1 45 °C, kurutma sicakligi 400 °C, akis
hizi 0,5 ml/dk ve 10 dakika tarama siiresi sartlariyla gergeklestirilmistir.Validasyon
parametreleri yontem validasyonu icin performans kriteri olarak kullanilmigtir (Magnusson B.,
2014).Mikotoksin icermeyen numune (blank) kullanilarak tespit limiti (LOD), tayin limiti
(LOQ) ve tekrarlanabilirlik (RSD) degerleri Tablo 7°deki gibi belirlenmistir.

Tablo 7: LC-MS/MS y6nteminde tespit ve tayin limiti

Mikotoksin tipi % (RSD) LOD (ppb) LOQ (ppb)
OTA 0,996 0,09 0,30

2.8.4. Ornek hazirlama

Homojen edilmis numuneden 25 gr tartilmistir. Uzerine 50 ml ekstraksiyon (%80 metanol+
%20 asetikasit) ¢ozeltisi eklenerek ve 30 dakika karistirllmistir. Karigim 10 dakika santrifiij
edildikten sonra berrak s1v1 0,45 pm enjektdr filtresinden gegirilmistir. Filtre edilmis berrak sivi
1/1 oraninda seyreltme sivisi (%20 metanol + %2 asetikasit) ile seyreltilmis ve cihaza 10 pl
enjeksiyon edilmistir (European Commission, 2006). Toksinlerin alikonma siirelerine gore elde
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edilen kromatogramlar bir arada degerlendirilerek kalitatif ve kantitatif analiz
gerceklestirilmistir ve pikin kimligi teshis edilmistir (Anonim, 2006).

3. BULGULAR
3.1. incelenen izolatlarin klasik teknikler ile tanimlanmasi

Incelenen &rneklerde toplam 174 izolat elde edilmistir. Elde edilen izolatlarin klasik teknikler
ile incelenmesi sonucu 22 farkl kiif ve maya cinsi belirlenmistir. Izolatlarin cins diizeyinde

dagilimi Tablo 8’de verilmistir.

Tablo 8: Tahil unu ve kepek 6rneklerinden izole edilen funguslarin cins diizeyinde dagilimi

(adet)
Cins Tam bugday Bugday Cavdar Kepek Toplam
unu unu unu

Absidia 1 2 3
Acremonium 1 1 2
Alternaria 1 1 2
Aspergillus 15 8 11 6 40
Byssochlamys 1 1
Candida 2 1 3
Cladosporium 1 1 1 1 4
Cryptococcus 2 1 3
Fusarium 3 3 3 4 13
Geomyces 1 1
Hanseniaspora 1 1 2
Mucor 1 2 3
Neosartorya 2 2 1 5
Paecilomyces 1 1
Penicillium 14 16 20 10 60
Pichia 2 1 4 7
Rhizomucor 2 1 2 5
Rhizopus 2 2 2 2 8
Rhodotorula 3 3
Schizosaccharomyces 1 1 2
Syncephalastrum 1 4 5
Trichoderma 1 1

3.2. incelenen izolatlarn molekiiler teknikleri ile tanimlanmasi

LC-MS/MS yontemiyle OTA duzeyleri tespit edilen 6rneklerden izole edilen ve klasik
yontemlerle teshis edilen Aspergillus ve Penicillium cinsine ait temsili 29 izolatlar molekdler
identifikasyonu yapilmak iizere se¢ilmistir. PZR yontemine dayali molekiiler verilerle
onaylandiktan sonra tlrler (Tablo 9) tanimlanmistir.
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Tablo 9: Orneklerden elde edilen potansiyel okratoksijenik tirler

Fungal Turler Adet
Aspergillus carbonarious 2
Aspergillus niger 7
Aspergillus ochraceus 8
Penicillium verrucosum 12
Toplam 29

3.3. incelenen gen bélgelerinin polimeraz zincir reaksiyonu ile amplifikasyonu

ITS primer ¢ifti kullanilarak 600 baz pair boyutunda PZR {iriinii (Sekil 2) amplifiye edilmistir.

1000
500
800
To0
GO0
500
400
300

(A)

(B)

(©)
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(D)
Sekil 2: ITS primerine ait saflagtirilmig PZR iirlinii (M: 1 kb marker)

((A) Serit: 1:6, 2:14, 3:15, 4:16-1, 5:18-1, 6:19, 7:21, 8:22-2, 9:23-2, 10: pozitif referans 1, 11:
pozitif referans 2, 12: marker)

((B) Serit: 1:24-6, 2:31, 3:36, 4:39, 5:42, 6:45, 7: pozitif referans 1, 8: pozitif referans 2, 9:
negatif kontrol, 10: marker)

((C) Serit: 1: marker, 2:50-1, 3:57, 4:61, 5:71-2, 6:72-1, 7:72-2, 8:78, 9:85, 10:88, 11: pozitif
referans 1, 12: pozitif referans 2)

((D) Serit: 1: marker, 2:103, 3:109, 4:110, 5:113-2, 6: pozitif referans 1, 7: pozitif referans 2)

A0LC35-12L/A0LC35-12R primer ¢ifti kullanilarak 600 baz pair boyutunda PZR tirtinii (Sekil
3) amplifiye edilmistir.

1000
900
800
700
600
500

1000
900

80D
700
600

500

(B)
Sekil 3: AoLC35-12L/A0LC35-12R primerine ait saflastirilmis PZR rind (M: 1 kb marker)

((A) Serit:1: marker, 2:6, 3:14, 4:15, 5:16-1, 6:18-1, 7:19, 8:21, 9:22-2, 10:23-2, 11:24-6, 12:31,
13:36, 14:39, 15:42, 16:45, 17: pozitif referans 1,18: pozitif referans 2)

((B) Serit:1: marker, 2:50-1, 3:57, 4:61, 5:71-2, 6:72-1, 7:72-2, 8:78, 9:85, 10:88, 11:102,
12:103, 13:109, 14:109, 15:110, 16:113-2, 17: pozitif referans 1, 18: pozitif referans 2)
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3.4. PZR urdnlerinin dizi analizi
Pozitif referans 1 ve 2 izolatlarinin ITS gen bolgelerinin dizi analizleri gerseklestirilmistir. Elde
edilen dizi bilgileri Blast programiyla degerlendirilerek pozitif referans izolatlarin NCBI gen

bankasindaki benzerlik gosterdigi tiirler belirlenmistir (Tablo 10).

Tablo 10: Incelenen izolatlarin NCBI gen bankasindaki en yakin temsilcileri

izolat No Dizi analizi icin Elde edilen dizinin NCBI gen bankasindaki en
secilen primer uzunlugu yakin karsihgi

Pozitif ITS 637 %99 MH109325.1

referans 1 Aspergillus niger

Pozitif ITS 629 %100 MG675233.1

referans 2 Aspergillus niger

3.5. Orneklerdeki Okratoksin A miktarinin LC-MS/MS ile belirlenmesi
3.5.1. Dogrulama parametreleri

Standart okratoksin A karigiminin blank numuneye uygulanmasi sonucu elde edilen dogrulama
parametreleri Tablo 11°de gosterilmistir.

Tablo 11: Okratoksin A igin elde edilen dogrulama parametreleri

Mikotoksin Konsantrasyon  LOD(ug/kg) LOQ(ug/kg) %R %RSD R?
(Hg/kg)

Okratoksin A 0,05 0,09 0,30 86,12 9,06 0,996

LOD: Tespit limiti, LOQ: Tayin limiti, RSD: Tekrarlanabilirlik, R: Geri kazanim, R?: Korelasyon katsayisi
3.5.2. Okratoksin A standartina ait kalibrasyon grafigi

Okratoksin A standartina ait 6 farkli konsantrasyon kullanilmasi sonucu okratoksin A ig¢in
kalibrasyon grafigi (Sekil 4) elde edilmistir.

OEA - 6 Levels, 6 Levels Used, 6 Points, 6 Points Used, 0 QCs
2 x10 3 |y= 2074.173264 * x + 0.459386[IR"2 = 0.99626999IType:Linear, Origin:Ignore, Weight:None

Concentration (ng|

Sekil 4: Okratoksin A’ya ait kalibrasyon grafigi
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3.5.3. Okratoksin A standartina ait kramotogram

Okratoksin A standartina ait 6 farkli konsantrasyon kullanilmasi sonucu okratoksin A i¢in
kalibrasyon kromatogrami (Sekil 5) elde edilmistir.

Hassasiyet
[Lop FN |

2 |4 0E D -> Z229.0 Area=T0TST
_._L_-J-:-'.‘-IZI SS58.00 Surss =7 I0FeE

=
-

= |
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1 |l'|

|

2] I

1 ] || |
| llll
o6 IlI\

.

Ln IR l\
o Jle 1 -

2 —

- AN e —_—
T L] T T T T
5.8 S.EB L 5.2 5.4 5.5

Tutunma zamani

Sekil 5: Okratoksin A’ya ait kalibrasyon kromatogrami

3.5.4. Ornelerdeki Okratoksin A miktari

Orneklerden elde edilen ekstraktin LC-MS/MS cihazinda analiz edilmesi sonucu toksin miktar
ng/kg cinsinden hesaplanmistir. Elde edilen veriler dogrultusunda 6rneklerdeki okratoksin A

miktarlar1 Tablo 12°de verilmistir.

Tablo 12: Pozitif 6rneklerdeki okratoksin A miktarlar1 (ng/kg)

Ornek OTA Ornek OTA Maksimum Limit
KPK-21 0,5 TBU-15 0,35 3
KPK-22 27,64 TBU-19 1,07

KPK-36 0,09 TBU-23 0,48

KPK-78 0,24 TBU-39 1,30

KPK-103 0,16 TBU-42 0,47

KPK-110 0,43 TBU-109 21,72

CAV-6 0,24 TBU-113 0,38

CAV-14 0,49 BU-57 0,18

CAV-16 0,36 BU-85 0,05

CAV-18 3,06 BU-88 0,08

CAV-24 0,45

CAV-31 0,24

CAV-61 0,24

CAV-102 0,50

TBU: Tam bugday unu; KPK: Kepek; CAV: Cavdar unu; BU: Bugday unu; TE: Tespit edilemedi
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4. TARTISMA VE SONUC

Tahil ve tahil {riinlerinin mikrobiyal hijyenini degerlendirilmesi ve kontrol altina alinmasi
amaciyla birgok arastirma yapilmistir. Potus ve ark. (1989)’nin arastirmasinda incelenen 263
tane beyaz unda 1x10%-3x10* kob/g arasinda kiif kontaminasyonu tespit etmislerdir. Karagozli
ve ark. (2000) nin ¢alismalarinda 20 tane misir ununda 2x10-3x10° kob/g aralifinda kiif varligi
belirlemigleridir. Bir diger arastirmada 142 tane beyaz un orneginde 7,4x10-1x10* kob/g
arasinda kiif varligi tespit edilmistir (Aydin ve ark., 2009). Calismamizda incelenen tam bugday
ununda 1x10%-4,2x108 kob/g, beyaz unda 3x10*-8,7x103 kob/g, ¢cavdar ununda 1,3x102%-4,3x103
kob/g, kepekte 5x101-6x10° kob/g arasinda kiif kontaminasyonu belirlenmistir ve benzer
calismalar ile paralellik gostermektedir (Potus ve ark., 1989; Karagozlii ve ark., 2000; Aydin
ve ark.,2009). TGK’ nin ‘’Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi’ne gore tahil unlar1 i¢in izin verilen
maksimum kiif smir degeri 10* kob/g’dir. Analiz edilen Ornekler yasal limitlerle
kiyaslandiginda maksimum sinir degerin altinda kiif varligi icerdigi tespit edilmistir.

Calismamizda 112 tane Ornekten elde edilen 174 tane izolatin geleneksel yontemlerle
tanimlanmasinda 22 farkli cins belirlenmistir. Incelenen 6rneklerden elde edilen kiifler arasinda
en baskin cinsin Penicillium (60 tane), Aspergillus (40 tane) ve Fusarium (13 tane) cinsi
kiiflerin takip ettigi tespit edilmistir (Cizelge 4.2). Calismada incelenen bugday ununda:
Penicillium (16 tane), Aspergillus (8 tane), cavdar ununda: Penicillium (20 tane), Aspergillus
(11 tane), tam bugday ununda: Penicillium (14 tane), Aspergillus (15 tane), kepekte:
Penicillium (10 tane), Aspergillus (6 tane) dagilimlari bulunmustur ve diger tahil kaynakl
calismalar ile paralellik gostermektedir (Topal, 2003; Girsoy ve Bigcici, 2004; Doolotkeldieva,
2010; Ozic, 2011; Reddy ve Salleh, 2011).

Calismamizda okratoksin A ile kontamine Orneklerden izole edilen ve klasik yontemlerle
belirlenen 29 temsili mikotoksijenik kuf; ITS ve AoLC gen bolgelerinin PZR ¢alismalari ile
molekiiler olarak identifiye edilmistir. Ele alinan gen bdlgeleri hem Aspergillus hem de
Penicillium cinsleri i¢in kullanilmistir. ITS bolgeleri (Sekil 2), filament6z mantarlarinda
filogenetik ve popiilasyon caligmalarini yiiriitmek i¢in kullanilmaktadir. Bununla birlikte
onemli mikotoksijenik tiirleri tanimlamak igin Aspergillus veya Fusarium gibi spesifik PZR
deneyleri gelistirmek i¢in de kullanilmaktadir (Henry ve ark., 2000; Gonzalez-Jaén ve
ark.,2004). Geleneksel yontemle belirlenen mikotoksijenik kiflerin PZR ile karakterize etmek
icin, okratoksin A biyosentezinde yer alan yapisal ve diizenleyici genlere yonelik primer
Aspergillus ve Penicillium tiirlerinden ekstrakte edilen DNA’lar kullanilarak test edilmistir.
Elde edilen sonuglar, potansiyel mikotoksin iiretme yetenegine sahip izolatlarin DNA’sindan
cogaltilan spesifik fragmanlarin varligimi agikca gostermektedir (Sekil 3). Cesitli
aragtirmacilarin okratoksijenik kiiflerle ilgili ¢alismalarinda PZR analizine ait elde edilen
veriler calismamizdaki verilerle paralellik géstermektedir (Dao ve ark., 2005; Sadhasivam ve
ark., 2017).

Bu ¢alismada gidalarda mikotoksin iiretim potansiyeline sahip kiiflerin kapsamli bir sekilde
belirlenmesiyle gerek bu kiiflerin bulagsmasinin engellenmesi gerekse bulastiktan sonra
mikotoksin iiretimini minimize etmeye yonelik uygulamalar i¢in gerekli stratejileri olusturmaya
yonelik 6nemli bilgiler saglamaktadir.

Kiif ve mikotoksinlerle kontamine tahil ve tahil iirtinlerinde, bulasinin hasat 6ncesi, hasat sirasi
ve hasat sonrasi agamalarda 6nlenmesi risk yonetim ¢aligsmalarinda kaginilmaz uygulamalardir.
Bu uygulamalarin saglanmasinda HACCP ve Engeller Teknolojisi Sistemini esas alan
kontaminasyonu kontrol iglemleri tiiketici sagligini ve gida giivenligini saglamak iizere temel
bir zorunluluk olarak gorilmektedir.
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GASTRONOMI TURIZMINDE YORESEL YEMEKLERIN ROLU: YOZGAT iLi
TANDIR KEBABI ORNEGiI

THE ROLE OF LOCAL FOOD IN GASTRONOMY TOURISM: THE EXAMPLE OF
“TANDIR KEBAB* IN YOZGAT PROVINCE

Ogr. Gor. Soner BESCANLAR

Yozgat Bozok Universitesi, Yozgat Meslek Yiiksekokulu, Otel, Lokanta ve ikram Hizmetleri
B6lUma ORCID ID: https://orcid.org/0000-0001-9151-7379

OZET

Bolgelerin kiiltiirel degerleri arasinda 6nemli yeri olan ve insanlar1 bir yeri ziyaret etmeye
yonlendiren unsurlardan biri de gastronomik degerlerdir. Geleneksel gidalar ve yoresel
yemekler gastronomi turizmininin, dnemli tiriinleri arasinda yer almaktadir. Alternatif turizm
kapsaminda son yillarda turistlerin yoresel degerlerini koruyan ve daha ¢ok tanitim saglayan
bolgelere daha fazla ilgi duyduklar1 goriilmektedir. Bu sebeple destinasyonlar daha fazla
turistin ziyaret etmesini saglamak ve bolgesel ekonomik kalkinmayi artirmak igin yoresel
drtinleri korumaya, gelistirmeye ve daha ¢ok tanitmaya 6nem vermeye baslamislardir. Bu
kapsamda calismaya konu olan Yozgat ilinin lezzetlerinin basinda gelen “Tandir Kebab1”,
yoreye has oldugundan yore tanitimi i¢in 6nem arz etmektedir. Arastirmada veri toplama araci
olarak nitel arastirma ydntemlerinden goézlem teknigi kullanilmistir. Yapilan calisma ile
Yozgat mutfaginda 6nemli bir yeri olan Tandir Kebabi‘nin gastronomi turizmi agisindan
degerlendirilmesi amaglanirken, iriiniin hazirlanmasi, pisirilmesi, sunumu ve tiiketimi
asamalar1 gozlemlenerek bolge acisindan rolii ve dnemi incelenmistir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Turizm, Tandir Kebabi

ABSTRACT

One of the factors that have an important place among the cultural values of the regions and
direct people to visit a place is gastronomic values. Traditional foods and local dishes are
among the important products of gastronomic tourism. Within the scope of alternative
tourism, it is seen that tourists are more interested in regions that preserve their local values

and provide more promotion in recent years. For this reason, destinations have started to give
importance to protecting, developing and promoting local products in order to attract more
tourists and increase regional economic development. In this context, "Tandir Kebab", which
is one of the tastes of Yozgat province, which is the subject of the study, is important for the
promotion of the region as it is specific to the region. Observation technique, one of the
qualitative research methods, was used as a data collection tool in the research. While aiming
to evaluate Tandir Kebab, which has an important place in Yozgat cuisine, in terms of
gastronomy tourism, the preparation, cooking, presentation and consumption stages of the
product were observed and its role and importance in terms of the region was examined.

Keywords: Gastronomy, Tourism, Tandir Kebab.

GIRIS
Gegmisten giiniimiize turizm hareketlilikleri genellikle deniz, kum, giines iiclemesi
kapsaminda siirdiiriilmektedir. Eglence ya da kiiltiirel amach bir faaliyet olarak goriilen

turizm faaliyeti turizm sektoriinde ve turistik talepte olusan degisimler sebebiyle giinimuzde
bir bolgenin yerel degerlerinin turistik bir iiriin olarak sunulmasi ile mutfak mirasinin bir
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turizm {irtinii olarak sunulmasina imkan saglamistir. Bolgesel anlamda farklilik gésteren yerel
gida tirlinleri ve yemek kiiltiirii, ziyarete gelenlerin ilgisini cekmektedir. Bu dogrultuda yerel
gida ve yoresel lezzetler bolgesel anlamda gastronomik bir turistik Griin haline gelmektedir.
Turistik Grun haline gelen yerel gastronomi degerleri, turistik gekicilik unsuru olarak
pazarlamas1 yapilarak alternatif turizm c¢esitleri arasinda ziyaretcilerin tercihlerine
sunulmaktadir (Cémert ve Ozkaya, 2014).

Turizm pazarindaki tim paydaslarin sektdorden beklentisinin de§isime ugramasiyla yerel
degerlere olan ilgi ve 6n plana cikartma egilimi giin gectikge artmaktadir. GUnimuz
ziyaretcileri gittigi bolge kiltiiriine uyum saglama istegi ile o yoreye ait Kultdrin tum
Ogelerini géormek ve yasamak isteyen bir anlayisla hareket etmektedir. Bu sebeple bolgeler
yerel degerlerini 6n plana ¢ikartarak diger bolgelerden farkliliklarini ortaya koyma gabasi
icerisinde turizm pazarindan kendilerine ait olan pay1 her gecen giin artirmak istemektedirler
(Ylncu, 2009, s.28). Bolgesel farkliligin olusturulmasi ve rakip golgelerden bir adim &nde
olabilmenin en iyi yolu da yerel gida ve yoresel lezzetleri daha iyi tanitim farkindalik
olusturmaktan ge¢mektedir (Okumus ve ark. 2007;Pekyaman,2008, s.19). Boylece yerel
mutfak degerleri bolgesel ¢ekiciligin basarisina katki sunmaktadir (Fox, 2007; Lin vd., 2011,
Cevik ve Sacilik, 2011, s.2-3; McKrecher, 2008, s.138; Okumus vd., 2007, s.254).

Bir bolgenin turistik cekicilik unsurlar arasinda dogal ve kiiltiirel degerleri, konaklama,
ulasim, eglence ve aligveris imkanlari ile birlikte yerel gida ve yerel lezzetlerinin destinasyon
imajinin belirleyicisi olduklar1 da Celik ve Sandik¢t (2015) tarafindan ifade edilmistir.
Yiyeceklerin hazirlik asamlari, pisirme yontemleri, kullanilan arag geregler iilke igerisinde
bolgeden bolgeye farklihk gostermektedir. Ulkemizdeki iklim ve yetistirilen tarim
triinlerindeki farkliliklar, mutfak kiiltiiriinlin ve yeme i¢me aligkanliklarmin farklilik
gostermesine sebep olmaktadir (Comert, 2014). Dolayisiyla bir bolgeye ait yoresel
yemeklerin ve 6zellikle cografi isaret alarak diger bolgelerdeki benzer iiriinlerden farklilik
gosteren yerel lezzetlerin, o bolgenin gastronomi turizmini gelistirecegi diistiniilmektedir.

Bu ¢alisma ile, I¢ Anadolu Bolgesinin derin mutfak kiiltiiriine sahip olan Yozgat ilinin mutfak
kalturinden cografi isaret ile tescil almis Tandir Kebabi’nin gastronomi turizmi agisindan
degerlendirmesi ve lrliniin hazirlanmasi, pisirilmesi, sunumu, tiiketimi asamalari
gOzlemlenerek bolge agisindan 6neminin incelenmesi amaglanmastir.

GASTRONOMI TURIZMINDE YORESEL YEMEKLERIN ETKIiSI

Bir yorenin iklimi ve yeme i¢me aligkanliklar1 sonucu olusan yemek kiiltiirii, o yoreye ait
kalturel sembol olarak kabul edilebilmektedir. Giiniimiiz degisen turizm faaliyetleri sonucu
insanlar farkli bolgelerde 6n plana ¢ikmis cografi isaretli liriinleri satin almak veya cografi
isaretli yemekleri tatmak i¢in bu yorelere seyahat etmektedirler. Bu lezzetleri yeme istegi son
zamanlarda artis gosterirken ve bu yoresel lezzetlerin iiretim agamalarindan tiketimine kadar
gbzlemlenmesi de ziyaretgiler tarafindan talep edilmektedir. Bu talebe cevap verebilmek
adina iiretim ve lezzette devamliligini saglayabilmek icin bu siirecte kullanilan malzemeleri
sadece o yorenin ozelliklerini tasimasi gerekmektedir. Boylece bdlgenin daha fazla gekicilik
unsurunun olmasi1 hedeflenmektedir. (Canbolat ve Cakiroglu, 2015).

Kicukaltan (2009) mutfak kaltirinln yerli ve yabanci ziyaretgiler icin turistik merkez
tercihinde 6nemli hususlardan biri oldugunu belirterek bir yerel yemegi veya kendine has
lezzetinin gastronomik turizm hareketliliklerine yonelik 6nem tasidigini ifade etmistir. Erdem
ve arkadaslart (2018) yaptiklar1 bir ¢alismada, yerel gida ve yoresel lezzetlerin niteliklerine
yonelik olarak, yapilan yemegin 0 yOreye ait ozellikler tasiyor olmasi, o bolgede yetisen
tiriinlerden yemegin hazirlanmasi, o yo6redeki uzman kisiler tarafindan yapilmasi, 6zgun
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olarak sunulmasi, hatta cografi isaret ile tescillenmis olmasi, sunuldugu yorenin kiltdr, orf ve
adetlerinden izler tasimasi blylk 6nem arz etmektedir sonucuna varmislardir.

Bir ilin yerel mutfak kiltirii ve cografi isaretli triinleri, o sehrin turistik imajinin
olusturulmasinda ve sosyo-ekonomik kalkinmasina katki sunmaktadir. Sehre ait yoresel
lezzetlerini turistik Grlin olarak 6n plana ¢ikarabilmek ve bu driinler igin farkindalik
olusturmak ve soz konusu farkliligi da rekabet avantajina doniistiirmek sehrin istihdam
alanlarinin artmasina, alt yap1 hizmetlerinin nitelikli olmasina ve kaliteli bir sehir imaj1 elde
etmesine olanak tanimaktadir. Bu agidan Ozellikle kirsal kalkinma kapsaminda gelisim
gosteren illerin cazibe merkezi haline getirilmesinde gastronomi degerlerinin 6n plana
¢ikarilarak tanitimimin saglanmasi olduk¢a 6nem arz etmektedir (Ozcelik Bozkurt, 2018).

YOZGAT iLi

Yozgat ili, I¢ Anadolu Bélgesinin Orta Kizilirmak béliimiinde Bozok Platosu iizerinde yer
almaktadir. Anadolu'nun en eski yerlesim yerlerinden biri olan Yozgat, Hititlerden Osmanlt
Imparatorlugu déneminine kadar uzanan zengin bir tarihi gecmise sahip Tiirkiye nin merkez
konumunda yer alan sehridir. Eski adi “Bozok” olan il adim1 Oguzlarin Bozok kolundan
almistir.1927 yilindan itibaren Atatiirk’iin emri ile ad1 degistirilerek “Yozgat” olmustur. Ile ait
14 ilce bulunmaktadir. Yozgat ilinden bati bolgeleri doguya baglayan E-23 karayolu
gecmektedir. Ilin Ankara, Corum, Amasya, Tokat, Kayseri ve Sivas illerine ¢ok yakin olmasi
ile merkezi bir bolgede oldugu bilinmektedir.

Anadolu’daki ilk termal tedavi merkezi olarak adlandirilan, Yozgat’in Sarikaya ilgesinde,
“Kral kiz1” adiyla bilinen Basilica Therma Roma Hamami bulunmaktadir. 2018 yilinda
UNESCO ‘Diinya Miraslar1’ gegici listesinde yer almistir (Yozgat il kiltir ve turizm
mudiirligi, 2020).

Ic Anadolu Mutfaginda kendine has bir 6zelligi olan Yozgat mutfagi, bdlgenin ve iklimin
etkileri sebebiyle Tirk mutfak kiltirinin zenginliklerini gostermektedir. iklim ve tarimsal
{iretimin etkisiyle olusan I¢ Anadolu Mutfagimin yiyecek kiiltiirinde bugday iiriinii un ile
yapilan ¢esitli hamur igleri ve bulgur gelmektedir. Bunun yaninda Tandir Kebabi, Arabasi,
Parmak Corek, Canak Peyniri, Bagribiitiin Kavunu ve Sorgun Yaglis1 gibi cografi isaret ile
tescillenmis birbirinden lezzetli {irlin ve yoreye has olan yemekleri bulunmaktadir.
Tescillenen Grinlerin standart Uretim metodu ile tiretilmesi; tiretim, kalite ve fiyat noktasinda
stirdiiriilebilir bir gelisimi gostermektedir. Ayni zamanda tescillenme islemi, yoresel 6zellikli
tirtinlerin devamliligimin saglanmasi ile kiiltiir ve geleneklerin gelecek kusaklara aktarilmasi
acisindan 6nemli rol oynamaktadir (TPE, 2011).

COGRAFI iISARETLI “TANDIR KEBABININ” YORE MUTFAGINDAKI YERI

Kendine has 6zellikleri olan iiriinleriyle bilinen Yozgat Mutfagi, cografi isaret ile tescillenmis
iiriinleri ile bdlgesinde farklilik olusturan bir kiiltiire sahiptir. I¢ Anadolu Bélgesinde tarim ve
hayvancilikta 6nemli bir yeri olan Yozgat, burada yetisen dogal iiriinlerin ¢oklugu ve ayrica
organik hayvancilik yapilan iller arasinda olmasi ile 6n plana ¢ikmaktadir. E-23 karayolu
giizergahinda bulunan Yozgat ili, farkli lezzetleri tatmak isteyen ve transit gecis yapan
insanlarin yogun olarak ziyaret ettigi noktalardan biridir (www.kulturportali.gov.tr)
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“Bozok yaylasiin kekik kokan daglarinda beslenen kuzulardan™ elde edildigi nitelendirilen
Yozgat ilinin lezzetlerinin bagsinda gelen “Tandir Kebab1”, bolgeye has oldugundan yodrenin
tanitimi i¢in 6nemli bir kiiltiirel degerdir.

Yozgat ilinde kendine has pisirme yontemi olan "Yozgat Tandir Kebab1" yillardir iiretilip
tiketilmeye devam etmektedir. 2017 yilinda mahreg isaret adiyla cografi isaret ile tescillenmis
Yozgat Tandir Kebabin1 diger kebap tiirlerinden ayiran en dnemli 6zellik s6z konusu kebabin
iretiminde kullanilan etin Bozok yaylasinda dogal ortamda, dogal besinlerle beslenerek
yetistirilen toklu diye tabir edilen 1 yas kuzulardan elde edilerek kendine has 6zel tandir
ocaklarinda etlerin sise takilarak pisirilmesidir.

Geleneksel Tiirk Mutfag1 ve yoresel mutfaklarda, i¢ Anadolu Bélgesinde geleneksel olarak
kullanilan yerel halkin en 6nemli pisirme alanlar1 ve yontemlerinden biri olan tandir ocaklari
tarih Ooncesinden giiniimiize aktarilan pisirme amacl kullanilan bir yontemdir. Tandir ocagi;
ocak 1s1y1 korumasi ig¢in 250-300 kg tuz ile ates topragindan karisim hazirlanarak ates
tuglasinin {izerine yerlestirilerek tiretilmektedir. Ocagin iki tarafinda ates yanarken ortasinda
uzun demir bulunmaktadir. Pisirilmesi gereken {iriinler ise bu demirden atese dogru
yerlestirilerek pisirme islemi tamamlanir. Etlerin altina gelecek sekilde tava ya da tepsi
yerlestirilerek etten akan yaglarin birikmesi saglanir. Burada biriken yag daha sonra siizilerek
servis edilen ekmek yaglanmasinda kullanilir (TPE, 2011).

ARASTIRMANIN YONTEMI
a) Arastirmanin amaci:

Bu calismada, Yozgat ilinde yerel mutfagin lezzetlerinden olan Tandir Kebabi’ nin gelecek
nesiller tarafindan taninmasi, tiiketilmesi, gastronomik ve cografi isaretli bir Grin olarak
bolgede farkindaliginin olusturulmasi ve ekonomik katkisi sebebiyle gastronomi turizminde
daha fazla 6n plana ¢ikarilmasi amag¢lanmistir.

b) Veri toplama yontemi:

Arastirmada Veri toplama aract olarak nitel arastirma yontemi kullanilarak godzlem
tekniginden faydalanilmigtir. Sosyal bilimlerde sik¢a kullanilan teknik ise gozlem teknigidir.
Bu teknikle arastirmacinin konu hakkinda daha detayli bilgiye ulasmas1 miimkiindiir. G6zlem,
konusu kapsaminda bilgi toplamak icin nesneler, durumlar ve sireclerin sistematik bir
bicimde izlenerek betimleme yoluna gidilmesidir (Giirbiiz ve Sahin, 2018). G6zlem slresince,
aragtirmaci, fiziksel ortama bizzat katilarak, insanlarla iletisim etkilesim kurarak etkinlikleri
veya surecleri gozlemyebilmektedir(Creswell, 2017).

Sonug olarak arastirmact s6z konusu ortamda belli bir siire gegirerek arastirilan davranislari,
degerleri, ilgileri, rolleri, tutum ve aliskanliklar1 yakindan izleme olanagi bulur (Giirbiiz ve
Sahin, 2018).

Literatlr arastirmasi sirasinda Tandir Kebabi’nin tarifi ile ilgili detayli bilgilere bazi internet
sitelerinde rastlanilmigtir. Canbolat, Keles ve Akbas (2017) tarafindan hazirlanan cografi
isaretli tirtinlerin degerlendirildigi bir makale metnine rastlanilmigtir. Bununla birlikte Yozgat
ili merkez ilcede bulunan restoranlara gidilerek Tandir Kebabi’n1 hazirlayan yerel ascilar ile
goriisiilerek bilgi toplanmistir. Tandir Kebabi’nin hazirlanmasi, pisirilmesi, sunumu ve
tikketimi agamalar1 tek tek incelenmis ve arastirma siiresince arastirmaya katilimi kabul eden,
yerel 4 farkli restoranda calisan 4 as¢inin Tandir Kebabi’ni hazirlamasia katilimer gozlem
yontemiyle eslik edilmistir.
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c¢) Bulgular:

Ziyaret edilen yerel restoranlarda Tandir Kebab1 hazirlik asamasinda kullanilan malzemelerin
ve ekipmanlarin birbirleri ile ayn1 oldugu tespit edilmistir.

Tandir Kebabi tarifi (TPE,2011);

Uretim Metodu:

Yozgat Tandir Kebab1 Malzemeler(4 kisilik):
1 kg kuzu eti

1/2 domates

250 gr sivri biber

2 bag kuru sogan, tuz ve karabiber

Tandir Kebab: Yapihisi:

Tandir Kebab1 kuzu etinin sinirleri ve yaglarindan ayiklanarak arindirilan biiyiik parga
halindeki kuzu etleri bir giin boyunca tuzda bekletilerek buzdolabinda etin yumusamasi ve
marine olmasi saglanir. Tandir ocaginin her iki tarafinda mese odunu yakilarak, ocak hazir
hale getirilir. Tandirdaki ates koz haline geldiginde bir giin 6nceden dinlenmeye birakilan
etler demir sise batirilarak yaklasik 1 saat tandir ocaginda pisirilir. Ardindan birkag yerinden
delinerek tekrar pismesi saglanir. Yaklasik 40 dakika daha pisirildikten sonra ¢ikarilarak
sislerinden ayrilan etler yaprak biciminde dilimlenerek domates, maydanoz, biber, sogan ve
tandir ocaginda biriken yag ile yaglanan lavas ekmegi esliginde servis yapilir. Tandir
Kebabi’nin hazirlanis asamalarina asagidaki gorsellerde yer verilmistir.
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Sekil 1. Tandir Kebabi1 Hazirlanis Asamalari
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SONUC VE ONERILER

Yozgat Tandir Kebabi’nin gelecek nesiller tarafindan taninmasi, iiretim ve tiiketiminin
devamliliginin saglanmasi, cografi isaretli gastronomik bir Grin olarak bélgede bir deger
yaratmasi, ekonomik ve sosyal kalkinmaya katki sunarak bolgeler arast dengesizligin ortadan
kaldirilmasina katki sunmasi sebebiyle gastronomi turizmine kazandirilmasini1 ve daha 6n
planda yer alarak diger bolgelerle rekabet edebilen bir iirlin olabilmesini amaglayan bu
calismada, hem literatiirde gecen Yozgat Tandir Kebabi tarifleri incelenmis hem de yerel
ascilarin tarifleri, tiretim ve hazirlik agamalar1 yerinde incelenmistir.

Yerli ve yabanci turistleri bir bolgeye ceken en 6nemli unsurlardan biri, o bdlgenin kulturel
degerleridir. Bu degerlerin 6nemli bir bolimini o bolgenin mutfak kilturi ve bolgede 6n
plana ¢ikmis cografi isaretli iirlinleri olusturmaktadir. Yerel mutfaklar1 ve cografi isaretli
drdinleri ile Unlt bolgeler gastronomi merkezi olarak gelistirilerek hem il ekonomisine hem
kirsal bolgenin sosyo kiiltiirel gelisimine hem de turizm Urinlerinin farklilastirilmasina katki
saglamaktadirlar (Erkmen, 2018). Zengin mutfak kiiltiiriine sahip iilkemizde, I¢ Anadolu
Bolgesinin tanitimi1 bakimindan unlu mamul ve kurubaklagillerle yapilan yemekler 6n plana
cikmaktadir. Hayvanciligin yogun olarak yapildigi Yozgat ilinde hayvanlarin organik olarak
yetistirildigi ve bu etkinin yOrenin kendine has yemeklerinde goriildiigii bilinmektedir. Bu
ozelligi ile yapimi zahmet, sabir ve ustalik gerektiren Tandir Kebabi gibi yoresel lezzetlerin
Ozellikle recetelerinin korunarak, yiyecek igecek isletmelerinin meniilerinde yer almasi
gastronomi turizmine katki saglayacaktir.

Son yillarda farkli turizm tiirlerinin yayginlagsmasi ve turizm pazar sartlarinin degismesi ile
turistler gastronomi turizm hareketliliklerine egilim gostermektedirler. Bu baglamda énemli
bir yoresel lezzet ve cografi isaret ile tescillenmis olan Tandir Kebabi’nin gastronomi
turizmine kazandirilmasi ekonomik kalkinma agisindan ve yemegin tanitimi agisindan son
derece 6nemlidir. Tandir Kebab1 ve diger yerel lezzetlerin korunmasi ve tanitimi i¢in sehrin
tiim paydaslart ortak bir platformda bulusarak tanitim ¢alismalar yiiriitebilir. Bu baglamda,
yoresel lezzetlerin yapilisi ile ilgili mesleki egitimler planlanabilir. Cografi isaretli ve yoresel
lezzetlerin siirdiiriilebilirligi icin 6zellikle genclerin egitimlere katilimlar saglanarak, yoresel
lezzetlerin yani sira iiretim yontemleri, girisimcilik ve pazarlama gibi konularda da onlara
egitim verilebilir.
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ABSTRACT

Consumption of cookie on simultaneous treatments with other technological processes is
necessary such as safety in microbes to enhance safety when consumed. Based on this, the
work is geared toward the storage of cookies produced from African walnut protein isolate,
wheat and yellow maize flours. The following microbe parameter such as total viable count
(TVC), total mold (TM) and yeast count (YC) were observed. The enriched cookies were
studied at room temperature for the intervals of 0, 4, 8 and 16 weeks. Total viable counts for
enriched cookie ranged from 2.1 x 107 to 1.1 x 10% (week 0); 5.0 x 102 to 3.5 x 10° (week 4);
6.4 x 102 to 5.0 x 10% (week 8) and 6.0 x 10% to 6.1 x10° (week 16) while total mold/yeast
count ranged from 1.2 x 102 to 5.8 x 10% (week 0), 5.7 x 107 to 6.3 x 10? (week 4), 2.3 x 102 to
2.2 x 10° (week 8) and 1.2 x 102 to 5.8 x 102 (week 16). Control cookie for week 4 and 8 had
the highest count of TVC between 3.2 x 10% and 7.1 x 10° while TM/YC was 1.1 x 10%and 5.0
x 10° respectively. Organisms associated are bacillus and aspergillus. The cookie investigated
was in accordance with Centre for Food Microbiology. The products can go a long way in
supplying the required quantities of protein and other nutrients. Also results in profitable
utilization of valuable ingredients to bakery industry.

Keywords: Cookie, total viable count, yeast count, composite blends, shelf life

INTRODUCTION

Globally, confectionary industry play essential role in food markets. It represent wide array of
confectionary such as Cookies, Candies, Jam etc. The top five companies supplying
confectionary are Cadbury, Nestle, Kraft, Mars and Parle-G, Priya gold, Britannia etc. If this
biscuit has to be processed by mixing all ingredients, it would be expected to reach moisture
content of less than 10% to prolong their shelf life. However, prior to consumption of cookie
simultaneous treatments with other technological processes are necessary such as safety in
microbes to enhance safety for human consumption. In confectionary, various critical
parameters were used such as control of raw material, environmental factor and processing
techniques. Major hazard has been found in the form of Salmonella and testing for this
organism at specific control points which provides the best means of quality control
(Kacaniova and Juhaniakova, 2011). For prevention of contamination, constant surveillance
and good manufacturing practice are the best methods (Defigureido, 2007) which will
invariably lead to the reduction of microbiological loads and extending shelf life of the
enriched cookies. However, the research is geared towards storage studies (0, 4, 8 and 16
weeks) of wheat-maize cookies enriched with walnut protein isolate.
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MATERIALS AND METHODS
Processing of maize flour

The maize grains were separated out from plant debris, stones and other foreign materials.
The grains were washed in water to remove other tiny particles present and were air-dried for
5 days. Dried grains were milled into flour using attrition mill and sieve to pass through a 40
mesh screen (British standard). The flour was packed in high density polyethylene bags (0.77
mm thickness) and heat sealed.

Preparation of walnut protein isolates (WPI)

Walnut kernel was washed thoroughly to remove any adhering contaminants, cooked for 15
min for easy removal of shell and to reduce toxic constituent, cooled, de-shelled, and cut into
smaller sizes to increase the surface area and oven dried at 55 °C for 24 hr to reduce the
moisture content to 8%. Dried nut was grinded into flour using milling machine. The flour
(100 g) was defatted with 400 ml hexane and dried in a fume hood at room temperature for 24
hr. Defatted walnut four was grinded to pass through 150 meshes with grinder and stored till
further use.

Walnut Protein Isolate was prepared using the method of alkaline extraction followed by acid
precipitation according to the method described by Wagner et al., (2000) with slight
modification. Defatted walnut flour (DFWF) was suspended with 10 fold (w/v) de- ionized
water and 1mol/L* NaOH was added to reach pH 8.5. Protein was extracted by incubating the
suspension for 2 hrs at room temperature. The dispersion obtained was centrifuged at 4800 g
for 20 min. The supernatant was harvested and protein was precipitated by adding 2mol/L-1
HCL until a pH value of 4.8 was reached. After centrifuging at 4800 g for 20 min at 4 °C, the
precipitate was washed with de-ionized water and dialyzed 3 times at 4 °C against 0.2mol/L-1
phosphate buffer, pH 8. The protein content of walnut protein isolate was determined by
micro-kjedhal method (N x 6.25).

Recipe formulation and cookie preparation

Cookie was prepared by the recipe reported by (Abayomi et al., 2013) with modification.
Flour such as wheat flour, maize flour and walnut protein isolate were produced. Sugar (12 g)
was creamed with butter (15 g) until light and fluffy constituency was obtained using
Kenwood chef blender (Model HM400) Whole egg (5 g) was added, followed by flour (100
g), powdered milk (2.5 g), baking powder (1g), salt (0.5 g), sodium carbonate (0.5 g) was
added to the mixed ingredients using a mixer for thorough distribution at low speed for a total
time of 5 min mixed until a stiff paste (batter) is obtained. The batter was rolled on a board
using rolling pin to a thickness of 0.2-0.3 cm. The rolled batter was cut into circular shapes of
6.00 cm with a cutter and arranged on a greased tray, baked at 150 °C for 20 minute. The
cookies were cooled and packaged in cellophane bag until further used.

Experimental design

Optimal mixture design of response surface methodology (RSM) (Design Expert 8.0.3.1.,
Stat-Ease Inc., Minneapolis, USA trial version) was used (Table 1). The variables are wheat
flour (30-50%), yellow maize flour (20-30%) and walnut protein isolate (10-20%).
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Table 1. Composite flour obtained from the optimal mixture model of RSM

Run Wheat flour (%) Yellow maize flour (%) Walnut protein isolate

(%)
1 42.86 42.86 14.29
2 50.00 30.00 20.00
3 50.00 33.33 16.67
4 45.24 28.27 26.48

LABORATORY ANALYSIS
i.  Microbiological analysis of cookies produced

Total mesophilic (total viable bacterial counts) and fungi counts (yeast and mould counts)
were carried out on the cookie samples to determine the microbial load of the samples as
described by American Public Health Association (APHA, 2001). Cookie samples were
prepared by mashing and mixing in peptone water. Sub-samples were diluted decimally and
0.1mL aliquots were spread plated on nutrient agar (NA), MacConkey agar (MCA), and
potato dextrose agar (PDA) for the enumeration of aerobic viable bacteria, coliforms, and
fungi, respectively. The NA and MCA plates were incubated at 37 °C for 24-48 hours while
PDA plates were incubated at room temperature (28 + 2 °C) for 3-5days.The colonies were
then counted and expressed as colony forming units per gram (cfu/g) of samples. All counts
were done in duplicate using the Stuart scientific colony counter. Observed colonies were
sub-cultured repeatedly on media used for primary isolation to obtain pure cultures.

ii.  Characterization and identification of isolate

The bacterial isolates were characterized using Gram reaction and biochemical tests and were
identified by comparing their characteristics with those of known taxa as outlined in Bergey’s
Manual of Systematic Bacteriology (Krieg and Holt, 1994). The fungal isolates were
characterized based on macroscopic and microscopic examination and identified using the
scheme of (Alexopoulus and Mims, 1979).

iii.  Storage studies of cookies

The cookie samples were stored in a covered container under ambient temperature (26 °C — 33
°C) and observed for 0, 4, 8 and 16 weeks. Visual observations for mould growth were carried
out on the samples stored.

Statistical Analysis

Statistical analyses were performed using the SPSS (version 20). Difference in proximate
composition and sensory scores was detected using one-way analysis of variance (ANOVA).
A significance level of (P < 0.05) was used for the study.

RESULTS AND DISCUSSION
3.1 Microbial counts on enriched cookies for week 0, 4, 8 and 16

The result of storage studies of enriched cookies for week 0, 4, 8, and 16 is shown in Table 2
and the isolated organisms are bacillus, aspergillus, rhizopus spp and penicillium. The value
of control cookie sample for the total viable and yeast count for week 0 was 9.5 x 10 and 7.7
x 102 while total viable count (TVC) of enriched cookies ranged from 2.1 x 102 to 1.1x10°
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cfu/g. The lowest counts 2.1 x 10> were made from blends (sample 3; wheat 50%; yellow
maize flour 33.33% and walnut protein isolate 16.67%) while the highest being recorded for
sample 2 with the proportion of (wheat 50%; yellow maize flour 30% and walnut protein
isolate 20%), respectively. The results are within acceptable value when compared with the
microbiological standards of fortified blended foods, TVC <100 cfu/g (Giwa et al., 2012).

The fungi counts ranged from lowest 1.2 x 102 to highest of 5.8 x 10 for total yeast count
with the lowest counts recorded for blends of (sample 3: wheat 50%; yellow maize flour
33.33% and walnut protein isolate 16.67%) while highest counts recorded for blends (sample
4: wheat 45.24%; yellow maize flour 28.27% and walnut protein isolate 26.48%) respectively.
The organisms isolated were aspergillus and penicillium spp.

The result of week 4 showed the value of total viable count of enriched cookies ranged from
5.0x10% to 3.5 x 10 cfu/g. The lowest value of enriched cookie was made from blend (sample
3: wheat 50%; yellow maize flour 33.33% and walnut protein isolate 16.67%) while highest
was achieved from blends (sample 2: wheat 50%; yellow maize flour 30% and walnut protein
isolate 20%), respectively. The total mold and yeast counts of enriched cookie ranged from
5.7 x 107 t0 9.0 x 102 for sample 3 and 1, respectively.

Table 2. Storage studies of cookies for week 0, 4, 8 and 16.

Week 0 week 4 week 8 week 16

Samples | TVC TM/YC TVC TM/YC TVC TM/YC TVC TM/YC
(cfu/g) (cfulg) (cfu/g) (cful/g) (cfu/g) (cfulg) (cfu/g) (cfu/g)

X 9.5x102 7.7x102 3.2x10°  1.1x10° 7.1x10°  5.0x10° 8.8x10°  4.8x102
Bacillus  Aspergillus | Bacillus  Aspergillus Bacillus  Aspergillus Bacillus  Asp. and
spp spp spp spp spp spp spp penicillium

1 5.5x10?  1.5x10? 8.0x10>  9.0x10% Asp 9.3x10%2  2.2x10°% Asp 9.9x10°  3.5x10°
Bacillus  Aspergillus | Bacillus and Bacillus  and Bacillus  Asp. Spp
spp spp spp rhizopus spp rhizopus spp

spp spp

2 1.1x10°  1.7x10? 3.5x10°  6.3x10? 5.0x10°  8.0x10? 6.1x10°  1.7x10?
Bacillus  Aspergillus | Bacillus  Aspergillus Bacillus  Aspergillus Bacillus  Asp. Spp
spp spp spp spp spp spp spp

3 2.1x102 1.2x10? 5.0x102  5.7x10% Asp 6.4x10°>  6.8x10% Asp 6.9x10%2  1.2x102
Bacillus  Aspergillus | Bacillus and Bacillus and Bacillus  Asp. Spp
spp spp spp rhizopus spp rhizopus spp

spp spp

4 6.3x10>  5.8x10? 8.9x10>  8.0x10? 2.5x10%  2.3x10? 9.3x10>  5.8x10?
Bacillus  Penicillium | Bacillus  Penicillium Bacillus  Penicillium Bacillus  Penicillium
spp spp spp spp spp spp spp spp

The values of control cookie recorded for total viable and yeast count were 3.2 x 10 and 1.1 x
103 respectively. The organism isolated was bacillus, aspergillus penicillium, and rhizopus
spp. The result of week 8 stated the value of total viable count of enriched cookies ranging
from 6.4 x 102 to 5.0 x 10° cfu/g which occurred in sample 3 and 2. Mold and yeast counts
ranged from 2.3 x 102 to 2.2 x 103. The values of control cookie recorded for total viable and
yeast count were 5.0 x 10% to 7.1 x 10° respectively. The organism isolated was bacillus,
aspergillus, rhizopus and penicillium spp.
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The result of week 16 for total viable count of enriched cookies ranged from 2.1 x 10% to 1.1 x
10° cfu/g; total mold and yeast counts ranged from lowest 1.2 x 102 to highest 5.8x10? to for
sample 4 and 3 respectively. The values of control cookie recorded for total viable and yeast
count was 7.7 x 10? and 9.5 x 10? respectively. The bacteria organism isolated was bacillus
spp and fungi were aspergillus and Penicillium spp. Spoilage via yeast and mold are one of
the major problems in novel food and this causes more health hazard and economic losses.
Therefore, control of raw materials, processing and environment are critical factors in the
prevention of microbial contamination in confectionery. Nevertheless, constant surveillance
and good manufacturing practice are the best methods for prevention of contamination
(Kacaniova and Juhaniakova, 2011). Total viable count (TVC) as the name implies is a count
of the total number of living organism in a sample. However, it should be correctly referred to
as an aerobic colony count at 30 °C. Any anaerobic organisms (that is bacteria that will not
grow in the presence of oxygen) will not be recovered and likewise 30 °C incubation
temperature may be too warm or too cold for certain bacteria to grow. Despite these
limitations, in normal food samples it is used as a measure of microbiological quality with
respect to levels of general bacteriological contamination. Total viable count reflects the
conditions in which the food was produced, stored or abused with experience; this count can
be used to predict the shelf life or keeping quality of the product.

The spoilage of many foods may be imminent when the total viable count reaches 10 -100
million per gram of the product. Bacillus spp are ubiquitous in nature and can be isolated
from variety of processed and raw foods. However, its presence in foods is not a significant
health threat unless it is able to grow. Consumption of confectionery products with more than
10° viable cells has resulted in outbreaks of food borne illness (Chukwu et al., 2010). The
presence of bacillus could be attributed to the contamination of raw material from the farm. It
is also a popular thermophilic organism that could be brought with raw materials into the
factory. The slighted industrial faults would permit them into the final stage of production
since they are thermo stable (Giwa et al., 2011). The total mold and yeast count for the cookie
samples and control falls within the standard and permissible limit of 1000 cfu/g. The Codex
Alimentarius of Slovak Republic (CASR) indicates number of coliforms bacteria (10%) and
microscopic fungi (102). All samples tested for bacteria spp and fungi were in accordance
with (CASR, 2009; Kacaniova and Juhaniakova, 2011).

Both yeast and mold cause various degree of deterioration and decomposition of foods. They
can invade and grow on virtually any type of food at any time; they invade crops such as
grains, nuts, beans and fruits in fields before harvesting and during storage. They also grow
on processed foods and food mixtures. Their detect-ability in or on foods depend on food
type, organisms involved and degree of invasion, the contaminated food may be slightly
bruised, severely bruised or completely decomposed, with the actual growth manifested by rot
spots of various sizes and colors unslightly scabs, slime, white cottony mycelium or highly
colored sporulating mold. Invasion of mold and yeast also produced abnormal flavors and off-
odor. The bacteria and total yeast count on cookie samples are within the limit set by the
Standard Organization of Nigeria, which states that the counts of aerobic bacteria must not
exceed 100 cfu/g and coliform growth must not be detected in cookie samples. The total
viable counts for cookie sample 3 have the lowest value in all the storage studies and was in
conformity with the recommended limit (10° cfu/g) for ready to consume food by guidelines
on microbiological examination for ready-to-eat food (Centre for Food Safety, 2007). This
shows that such cookie is safe for consumption as there is no fecal contamination. The high
bacteria population in the blends could be due to the abundance of nutrient in the composition
of blends, which provide a favorable condition of growth. The presence of the different micro

June 19-20, 2021 PROCEEDINGS BOOK www.gastrodiet.org




GANUD 2nd INTERNATIONAL CONFERENCE ON GASTRONOMY,
NUTRITION AND DIETETICS

Gaziantep, TURKEY

organisms in the samples could have evolved during baking or from the raw ingredients used,
for example, flour, sugar, and yeast. Bacillus sp. form spores which enable the bacteria to
survive unfavorable conditions such as heating (Saranraj and Geetha, 2012). Reduction in
microbial load in sample 3 could be attributed to the formulation of blends and this sample is
considered to be fit for human consumption (FAO/WHO, 2005). The high microbial load
recorded for other samples could be associated with the production and handling of the
product. The highest values recorded in the storage studies for fungi yeast count of cookie
samples may be due to processing, handling and storage. The values of the moisture content
recorded showed that the biscuit produced could store for an appreciable period of time, when
compared with the recommended storage moisture content of grains and biscuits made from
wheat flour. The values of the blended samples fall within the acceptable moisture limit for
dry products (10%) Shahzadi et al., (2005). Moisture is a very important factor in the keeping
quality of cookie and high moisture can have an adverse effect on storage stability (Madukwe
et al., 2013). However, consumption of food containing more than 10° viable cells has
resulted in outbreaks of food borne illness. Hence, all the samples are in conformity with the
recommended limit (10° cfu/mg) for snack ready to eat (CFS, 2007). This may be a reflection
of hygienic practices of the producer during production of cookies enriched with African
walnut protein isolate and yellow maize flour. This value agrees with Okeke and Nwazuroko
(2014).

CONCLUSSION

The aim of this study was to study the microbiological quality of cookies produced from
wheat-maize enriched with walnut protein isolate. Based on the observations and results, it
can be concluded that walnut protein isolate can be added into flour blends without adversely
affecting the shelf life and quality of cookie. These types of baked products can go a long way
in supplying the required quantities of protein and other nutrients. It can also results in
profitable utilization of valuable ingredients to bakery industry.

REFERENCES

Abayomi, H.T., Oresanya, T.O., Opeifa, A.O. and Rasheed, T.R. 2013. Quality evaluation of
cookies produced from blends of sweet potato and fermented soybean flour, World Academy
of Science, Engineering and Technology, International Journal of Biological, Food,
Veterinary and Agricultural Engineering Vol. 7. No. 7: page. 350 - 355.

Alexopoulus C. J. and Mims, C. W. 1979. Introductory Mycology, Wiley, New York, NY,
USA, 3rd edition, 1979.

AOAC 2005. Official Methods of Analysis. 15th Ed., Association of Official Analytical
Chemists, Washington DC.

APHA, 2001. Compadium of Methods for the Microbiological Examination of Foods,
American Public Health Association, Washington, DC, USA, 4th edition, 2001.

CFS (Centre for Food Safety), 2007. Microbiological guidelines for Ready-to-Eat-Food, Food
and Environmental Hygiene.

Chukwu C. O. C., Chukwu, I. D., Onyimba, I. A., Umoh, E. G., Olarubofin, F., Olabode, A.
0. (2010). Microbiological quality of pre-cut fruits on sale in retail outlets in Nigeria. African
Journal of Agriculture Resource 5(17): 2272-2275.

June 19-20, 2021 PROCEEDINGS BOOK www.gastrodiet.org




GANUD 2nd INTERNATIONAL CONFERENCE ON GASTRONOMY,
NUTRITION AND DIETETICS

Gaziantep, TURKEY

Defigureido, M. P. 2007. Controlling microorganism in confectionary products. Journal of
food quality, 2, 143-7.

Kacaniova, M. and Juhaniakova, L. 2011. Microorganisms in confectionery products. Journal
of Microbiology, Biotechnology Food Sciences, 1 (1), 57-69.

Krieg N. R. and Holt, J. G. 1994. Bergey’s Manual of Systemic Bacteriology, Williams and
Wilkins, Baltimore, Md, USA.

Madukwe, E. U., Obizoba, I. C. and Chukwuka, O. F. (2013). Nutrient assessment of
processed rice (Oryza sativa), soybean (Glycine max Merr) flours/groundnut (Arachis
hypogea) paste and sensory attributes of their composites,” International Journal of Scientific
and Research Publications, vol. 3, no. 8, pp. 1-8.

Okeke K. S. and Nwazuroko H. T. 2014: Effect of preservatives on the nutritional and
microbiological quality of wheat flour cake British Journal of Applied Science and
Technology; 4(32): 4550-4557 DOI: 10.9734/BJAST/2014/12472

Saranraj P. and Geetha, M. 2012. Microbial spoilage of bakery products and its control by
preservatives,” International Journal of Pharmaceutical and Biological Archives, vol. 3, no.
1, pp. 38— 48.

Talaro, K. and Talaro, A. 1993. Foundations in Microbiology, Wm.C Brown
Publishers,Dubuque, La, USA,.

Wagner, J. R., Sorgentini, D. A. and Anon, M. C. 2000. Relationship between solubility and
surface hydrophobicity as an indicator of modification during preparation processes of
commercial and laboratory prepared soy-protein isolates. Journal of Agriculture and Food
Chemistry 48:3159-3165.

June 19-20, 2021 PROCEEDINGS BOOK www.gastrodiet.org




GANUD 2nd INTERNATIONAL CONFERENCE ON GASTRONOMY,
NUTRITION AND DIETETICS

Gaziantep, TURKEY

MUTFAK KULTURUNDE YENILEBILIR CICEKLER: BIBERIYE ORNEGI
Semra DEMIRY", Suna BOZTOK?, Gozde TURKOZ BAKIRCI®
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OZET

Yenilebilir ¢igekler gastronomide son donemde yiikselen trendler arasinda goriilmekle birlikte
geleneksel mutfak kiiltiirlerinde yenilebilir ¢igeklerin bircoguna yer verilmistir. Gilinlimiizde
yenilebilir cicekler fine-dining restoranlarin sunumlarinda gorseli ¢ekici hale getirmek amaglh
kullanilmaktadir. Ancak dogada kendiliginden yetisen birgok yenilebilir ¢icek besin degeri
bakimindan incelendiginde yiiksek antioksidan igerigi ile 6n plana ¢ikmaktadir. Bu kapsamda,
yenilebilir ¢igeklerin geleneksel mutfaklarda kullaniminin arttirilmasinin faydali olacag:
distiniilmektedir. Tiirkiye’de yetistirilen aromatik bitkiler {izerine yapilmis bir c¢alismada
Biberiye (Rosmarinus officinalis L.)’nin, antioksidan igerigi en yiiksek bitkiler arasinda yer
aldig1 belirlenmistir. Yoresel olarak kusdili, hasalbal, piiren, akpiiren ve avaraca otu olarak da
bilinmektedir. Tiirkiye’de Akdeniz Bolgesi’nde iiretimi yapilan biberiye, yol kenarlarinda,
bahgelerde kendiliginden yetisen ya da peyzaj amach kullanilan bir bitkidir. Idrar soktiiriicii,
sindirimi kolaylastirici, kilo vermeye yardimci, agr kesici, kolesterol diisiiriicti etkileri ile
bilinen biberiye, ayn1 zamanda aromatik yenilebilir bir ¢igektir. Genellikle ihracati1 yapilan
biberiye, yerli iiretim kozmetik, peyzaj, eczacilik, parfiimeri, ila¢ sanayii gibi alanlarda
kullanilmaktadir. Akdeniz mutfak kiiltiiriinde yer verilen biberiye, kendiliginden yetismesine
karsin Tiirk mutfak kiiltiiriinde karanfil, ada ¢ayi, kekik, kusburnu, giil, kabak ¢icegi, safran
gibi yenilebilir c¢iceklere nazaran kendine c¢ok fazla yer bulamamistir. Lezzet profili
incelendiginde biberiye en ¢ok bakla, sarimsak, kuzu eti, tavuk eti, zeytinyagi ve mantar ile
eslesebilmektedir. Saglik tizerindeki bircok olumlu etkisi ve {ilkemiz iklim kosullarinin
bitkinin kendiliginden gelismesine imkan vermesi nedeniyle biberiyenin bilinirligi,
stirdiiriilebilirligi ve mutfaklarda kullanimi yayginlasmalidir. Bu aragtirmada biberiye hakkinda
farkindalik olusturmak adina nitel arastirma yontemlerinden biri olan dokiiman incelemesi
yapilarak veriler derlenmistir. Biberiyenin mutfaklarda kullaniminin artirilmasi amaciyla, Tiirk
mutfak kiiltlirline ait baz1 yiyecek ve igecek recetelerinin biberiye kullanilarak denemeleri
yapilmis ve varyasyonlar1 olusturulmustur.

Anahtar Kelimeler: Yenilebilir cigekler, biberiye, Turk mutfak kulttrt, Rosmarinus
officinalis L.

ABSTRACT

Although edible flowers are among the rising trends in gastronomy, many of the edible flowers
have been included in traditional culinary cultures. Today, edible flowers are used in the
presentations of fine-dining restaurants to make the visual appealing. However, when many
edible flowers that grow spontaneously in nature are examined in terms of nutritional value,
they come to the fore with their high antioxidant content. In this context, it is thought that it
would be beneficial to increase the use of edible flowers in traditional kitchens. In a study on
aromatic plants grown in Turkey, Rosemary (Rosmarinus officinalis L.) was determined to be
among the plants with the highest antioxidant content. It is also locally known as several
different names other than rosemary. Rosemary, which is produced in the Mediterranean
Region of Turkey, is a plant that grows by itself in roadsides, gardens or is used for landscaping
purposes. Known for its diuretic, digestive, weight loss, pain reliever and cholesterol-lowering
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effects, rosemary is also an aromatic edible flower. Rosemary, which is generally exported, is
used in areas such as domestic production cosmetics, landscaping, pharmacy, perfumery,
pharmaceutical industry. Although rosemary, which is included in the Mediterranean culinary
culture, grows spontaneously, it has not found much place in Turkish culinary culture compared
to edible flowers such as clove, sage, thyme, rosehip, rose, pumpkin flower, saffron. When the
flavor profile is examined, rosemary can mostly match with broad beans, garlic, lamb, chicken,
olive oil and mushrooms. The awareness, sustainability and use of rosemary in kitchens should
become widespread due to its many positive effects on health and the fact that the climatic
conditions of our country allow the plant to develop spontaneously. In this research, in order to
raise awareness about rosemary, the data were compiled by making document analysis, which
is one of the qualitative research methods. In order to increase the use of rosemary in kitchens,
some food and beverage recipes belonging to Turkish culinary culture were tried using
rosemary and their variations were created.

Key words: Edible flowers, rosemary, Turkish cuisine culture, Rosmarinus officinalis L.

GIRIS

Insanoglu, yasamini1 devam ettirmek igin cigekleri besin kaynagi olarak kullanmistir. Zamanla,
yemek bir haz olgusu haline gelmistir. Hos kokusu, sekil ve renklerin gorselligi ve ferah tadiyla
damaga hitap eden yenilebilir cigekler, yemekten alinan hazzi arttirmaktadir. Yenilebilir
cicekler genellikle 6zel giinlerde yapilan yemeklerde kullanilmaktadir. Biiriiksel lahanasi,
karnabahar, brokoli gibi sebzeler bitkinin yenilebilir ¢icek kismidir, bu tip sebzeler giinliik
yeme rutininde yer almalarina ragmen yenilebilir ¢icek oldugu farkindaligi yaygin degildir
(Kirker&Newman, 2016). Yiizyillardir bir¢ok alanda degerlendirilen yenilebilir ¢icekler Roma,
Cin, Orta Dogu ve Hint kiiltiirlerinde yemek pisirme alaninda kullanilmaktaydi. Aragtirmalara
gore, Kralice Victoria’ nin hiikiimdarligr stiresince Kuzey Amerika ve Avrupa dahil olmak
lizere yenilebilir ¢igekler yaygin olarak bilinmekteydi. Birgok gigek yenilebilmektedir ancak
zehirli olmasi ya da alerjik reaksiyonlar s6z konusu oldugundan ¢icekler dogru tanimlanmalidir
(Fernandes ve ark., 2017).

Gunumuzde bircok yiyecek-igecek isletmesinin meniilerinde yer alan yenilebilir ¢igekler,
gastronomide yeni bir akim olarak karsimiza ¢ikmaktadir. “Masterchef”, “Great British Bake
Off” gibi tv programlarinda yenilebilir ¢i¢eklerin kullanilmasi ilham vermek amaci ile sunumun
bir pargast olurken konunun popiilaritesine katkida bulunmustur. Yemegin aroma verici
bileseni olarak ya da gorsel tasarimini renk agisindan tamamlamak amaciyla kullanilan
yenilebilir ¢igeklerin; her birinin kendine has tat, doku ve goriintiisii vardir. Genellikle, floral
tatlara sahip ya da tatli, limonumsu gibi tanimlanan ¢esitlerinin yani sira lavanta, biberiye,
kekik, gul gibi bircok aromatik yenilebilir ¢cicek de mevcuttur (Lee-Zogbessu, 2018).

Yenilebilir ¢iceklerin profesyonel mutfakta birgok kullanim alani mevcuttur. Lezzet, aroma,
gorsellik, sekil ve renkleri i¢in kullanilan yenilebilir ¢igekler; taze, donmus, kurutulmus,
kristalize edilmis, ya da kopiik seklinde tabaklarda yer almaktadir. Herhangi bir baslangig, ana
yemek, tatli ya da kokteylde karsimiza ¢ikabilen yenilebilir ¢igekler; molekiiler gastronominin
de ilgilendigi konulardandir. Bunlarin yani sira yenilebilir ¢icekler, sirke, zeytinyagi, tursu gibi
tiriinlerde, tath ve pastalarin gorsel tasariminda, baharat karisimlarinda, aromali su ve serbet,
jel, konfi, seker, likdr yapiminda kullanilmaktadir (Kirker&Newman, 2016).

Isik ve ark. yaptig1 ¢alismada, Tiirk mutfak kiiltiiriinde kullanilan 69 adet yenilebilir cigek,
kullanim alanlar1 ile tablolastirilmistir. Verilere gore bahsedilen ¢igekler; “akasya, akdiken,
aspir, ay1 pengesi, ayva ¢igegi, civanper¢emi, ¢igdem, ¢cordiik, bergamut, biiyiik krizantem, dag
cayl, ebegiimeci, erguvan, filbahar, fulya, gelincik, giil, giil hatmi, giimiis diigme, giivey,
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hanimeli, hindiba, Hindistan ¢icegi, kabak, karabas otu, kadin tuzlugu, karahindiba, karanfil,
kardelen, kartopu, kebere, kedi otu, kus elmasi, latin, lavanta, leylak, limon, marsivanotu,
menekse, mor ¢igek, muhabbet ¢ice§i, miirver, nar, navruz, nergis, 60lmez c¢igek, papatya,
peygamber ¢igegi, portakal, portakal nergisi, safran, sardunya, sigir dili, sigirkuyrugu, seker
agaci, serbet¢iotu, tarcin ¢icegi, tatarcik, topuz, turpotu, turung, yasemin, yonca ve zambak™
olarak siralanmaktadir (Isik ve ark., 2017).

Dogada kendiliginden yetisen bir¢cok yenilebilir ¢igek besin degeri bakimindan incelendiginde
yiiksek antioksidan igerigi ile 6n plana ¢ikmaktadir. Tiirkiye’de yetistirilen aromatik bitkiler
lizerine yapilmis bir ¢calismada Biberiye (Rosmarinus officinalis L.)’nin, antioksidan igerigi en
yiiksek bitkiler arasinda yer aldigi belirlenmistir (Coban&Patir, 2010). Tiirkiye’de ve diinyada
sikca kullanilan biberiye, iilkemizde ihracati yapilan tibbi ve aromatik bitkiler arasinda yer
almaktadir. Yoresel olarak Avaraca otu, hasalbal, piiren, akpiiren, kusdili isimleriyle de
bilinmektedir. Yabani olarak Akdeniz iklimine sahip bolgelerde yetismektedir (KOk ve ark.,
2020). Fransa, Yunanistan, italya ve Ispanya’da yetistiriciligi yapilan biberiyenin iilkemizde
ekimi ve kiltiirii yapilmamaktadir. Tiirkiye’nin bat1 ve giiney kiyilarinda kendiliginden
yetismektedir. Cok biiyiik bir miktar1 dogadan toplanmaktadir. Yaygin olarak Canakkale,
Mersin, Adana, Tarsus, Hatay illerinde ozellikle Mersin ve Adana yoresinde maki florasi
icerisinde, orman i¢i bosluklarda, tarla ve liziim baglar1 kenarlarinda, koruma altindaki
agaclandirma sahalar1 igerisinde genis yayilim gostermektedir. Marmara, Ege ve Akdeniz

Bolgelerinin kiy1 kesimlerinde siis bitkisi olarak yetistirilmektedir (Basmacioglu Malayoglu,
2010).

Saglik {izerindeki bir¢ok olumlu etkisi ve iilkemiz iklim kosullarinin biberiye bitkisinin
kendiliginden gelismesine imkan vermesi nedeniyle biberiyenin bilinirligi, siirdiiriilebilirligi ve
mutfaklarda kullanim1 yayginlasmalidir. Biberiye, Tiirkiye’ de bir¢ok yerde yetismektedir.
Ancak Tirk mutfak kiiltiiri incelendiginde biberiyeye pek fazla yer verilmedigi goriilmiistiir.
Bu arastirmada biberiye hakkinda farkindalik olusturmak adina nitel arastirma yontemlerinden
biri olan dokiiman incelemesi yapilarak veriler derlenmistir. Biberiyenin mutfaklarda
kullaniminin artirilmas1 amaciyla, Tirk mutfak kiiltliiriine ait bazi yiyecek ve igecek
recetelerinin biberiye kullanilarak denemeleri yapilmis ve varyasyonlar1 olusturulmustur. Bu
calismada, Tiirk mutfaginda biberiyeye yer verilseydi son iiriinler nasil olurdu sorusuna cevap
aranmistir.

BIBERIYENIN MUTFAK KULTURUNDEKI YERI

Eski Yunan ve Romalilar tarafindan ¢ok iyi bilinen biberiye, hem mutfakta yiyecek ve
iceceklerin lezzetlendirilmesi hem de tibbi tedavi amagli olarak kullanilmistir. Deniz yollarinin
Misir ve Hindistan'a agilmaya olanak verdigi 1.ylizyildan itibaren baharat g¢esitliligi artmuis,
biberiye de Roma sofralarinda kendine yer bulmaya baslamistir (Albustanlioglu&Giileg, 2020).

Baharatlar kullanilarak ugucu yaglarin elde edilmesi 13. yy’a dayanmaktadir ve ilk kez adagay1
ve biberiye yapraklarindan ugucu yag tiretildigi bilinmektedir (Yildirim Aybakir, 2015). 1615
yillarinda, kirsal dekorasyonda, oda dogsemesine kokusundan dolay1 biberiyenin de dahil oldugu
aromatik bitkilerin serildigi bilinmektedir (Gezer, 2012).17. yiizyilda yasanan veba salgini
sirasinda lavanta suyu ve biberiye hem yakilarak hem de ilag olarak tedavide kullanilmistir. Bu
donemde parflim iireticilerinin ve aromatik bitkilerle ugrasan kisilerin hastaliga yakalanmadig1
goriilmiistiir (Kiliger, 2019). Biberiyenin, Ikinci Diinya Savasi sirasinda mikrobik hastaliklarmn
bulagsmasini engellemek ve hastaliklar1 tedavi etmek icin, hasta odalarinda yakilmak suretiyle
havanin temizlenmesinde kullanildigi bilinmektedir. Biberiye (Rosmarinus Officinalis L.),
Lamiaceae familyasindan, her mevsim yesil kalan, 50-100 cm yiikseklikte boyu olan, ¢ali gibi
gorlinen ¢ok yillik bir bitki tiiridiir. Rosmarinus kelimesi Latince’den gelmekte olup ‘denizin

June 19-20, 2021 PROCEEDINGS BOOK www.gastrodiet.org




GANUD 2nd INTERNATIONAL CONFERENCE ON GASTRONOMY,
NUTRITION AND DIETETICS

Gaziantep, TURKEY

¢igi’ ya da ‘deniz nemi’ anlamindadir. Genellikle deniz kenarlarinda ¢ok yaygin bulunmasindan
ve deniz iklimini ¢ok sevmesinden dolay1 bitki bu ismi almistir (Vatansever, 2014). Igneye
benzeyen yapraklara ve beyaz, pembe, mor ya da mavi renkte ¢iceklere sahiptir. Ilkbahar ve
yaz aylarinda ¢igek agmaktadir. Yapraklari hem taze hem kuru olarak kullanilabilir. Cigekleri
yenilebilir niteliktedir. Keskin kokusu ve karakteristik bir aromasi vardir (Avan, 2021).

Biberiyenin halk arasinda alternatif tip kapsaminda bazi hastaliklara karsi tedavi amagh
kullanildig1 bilinmektedir. Antibakteriyel, antiviral, antioksidan etkilerinden dolay1 bagisiklik
giiclendiricidir. Sa¢ ve cilde canlilik ve tazelik kazandirir. Biberiyenin, kabizlikta, sindirim
sistemi ve hazim sorunlarinda, idrar soktiiriicii olarak, iltihapli yara tedavisinde, romatizma
agrilarinda, bas agris1 ve yorgunluk durumlarinda ayrica hafiza giiclendirici, kramp ¢oziicli ve
kolesterol distiriicti olarak da kullanilmaktadir. Biberiye glintimiizde gidalarda antioksidan ya
da dogal koruyucu olarak kullanilmasinin yani sira kozmetik, parflimeri, aromaterapi, eczacilik
ve gida gibi bir¢ok alanda yer almaktadir. Ugucu yag1 sabun, oda kokusu, deodorant, parfiim,

sampuan, krem ve losyon yapiminda da kullanilmaktadir (Gllbaba ve ark., 2002).

Biberiye, kokusu ve ayn1 zamanda antioksidan ve antimikrobiyal etkisi ile gidalarin raf dmriinii
uzatmak i¢in kullanilmaktadir (Avan, 2021). Biberiyenin esansiyel yagi ya da ekstraktlar et
iiriinlerinde, yag iceren gidalarda, yaglarda bozulmay1 engelleyici olarak gérev yapmaktadir
(Coban&Patir, 2010).

Biberiye yaprag biitiin veya ufalanmis olarak ¢orba, giiveg, sosis, et, balik ve tavuk ve kiimes
hayvanlari, patates, omlet, sos, salata, taze ve kuru sebzeli yemeklere lezzet verici olarak
eklenmektedir (Gulbaba ve ark., 2002). Et ve et iirlinlerinde marinasyon amagli olarak taze
biberiye kullanilmasi tat, koku ve aromay1 olumlu ydnde etkilemektedir (Ilhan, 2010). Biberiye
ayrica sarap tatlandirmada, artisan ekmek yapiminda, anason, ardi¢ meyveleri ve diger
bitkilerle, barbekii sos igeriginde baharat ve aroma verici olarak kullanilmaktadir (Aslan Oz,
2017; Sen Negizézen& Yilmaz, 2020; Algay ve ark., 2018).

Biberiye baharat smiflandirilmasina dahil edilmektedir. Kadinlarin baharat kullanim
aliskanliklar1 iizerine yapilan bir calismada arastirmaya katilan kadinlarin %23,6’s1inin biberiye
kullanmadig1 tespit edilmistir. Biberiye kullanan katilimcilarin ise %44,6’s1 lezzet artirmak,
%14.9’u kokuyu giizellestirmek, %10.1°1 goriiniisii glizellestirmek, %16.2°s1 istah agic1 hale
getirmek, %8.1°1 bitkisel tedavi ve %6.8’1 ise anti mikrobik etki i¢in kullandiklarini
belirtmislerdir (Yasar Firat ve ark, 2018).

Yine ‘Bes yildizli otellerde calisan aggilarin baharat kullanim aligkanliklari {izerine bir
arastirma’ isimli caligmada da biberiye yemeklerde kullanilan baharatlar icinde %1,5 oraninda,
yemeklerde kullanilan taze baharatlar i¢inde %23 oraninda, yemeklerde kullanilan kuru
baharatlar iginde ise %0,7 oraninda yer bulmustur. Yine bu ¢aligmada biberiye et marinasyonu
ve salatalarda yogun olarak kullanilan taze baharat gesitleri arasinda gosterilmistir (Bulut,
2019).

TURK MUTFAK KULTURUNE AIT BAZI RECETELERIN BiBERIYELI
VARYASYONLARI

Karen Page ve Andrew Dornenburg’un Flavor Bible kitabindaki biberiye bdliimiinde
biberiyenin lezzet profili incelenmis ve lezzet eslestirmeleri yapilmistir. Biberiye tadim notlari
incelendiginde dengeli ve keskin bir tada sahip oldugu belirtilmektedir. Kitaba gére biberiyenin
belirli bir hasat zamani1 olmamakla birlikte yilin her zamaninda yemek yaparken kullanilabildigi
aciklanmistir. Ancak yemegin karakterine gore kullanilacak biberiyeyi incelemek gerekirse
kisin toplanan biberiye daha hafif aromaya sahipken yazin toplanan biberiye daha gucli bir
aromaya sahiptir. Biberiye bir¢ok gidayla eslesebilmektedir. En iyi eslesmelere sahip oldugu
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gidalar ise fasulye, Ozellikle taze veya kuru bakla, dolmalik biber, ekmek, tereyagi, lahana,
briiksel lahanasi, balik (6zellikle 1zgara), sarimsak, kuzu eti, tavuk (6zellikle 1zgara), ordek,
tavsan, lavanta, limon suyu ve kabugu, mercankdsk, mantar, portakal, kekik, maydanoz,
bezelye, kiimes hayvanlari, ada c¢ayi, yumurta ve yumurta yemekleri, patlican, zeytinyagi,
sogan, patates, karides, giivegler, kili¢ baligi, domates, ton baligi, sarap ve domuz etidir.
Bunlarin yani sira elma, armut, ahtapot, siyah zeytin, midye, limon ve bal da lezzetli
eslesmelerden olarak gosterilmektedir. Biberiye ile beraber kullanilmaktan kaginilmasi gereken
gidalar ise musir, salatalar, Orta Dogu mutfag: yemekleri ve kabaktir.

Biberiye kullanilarak denenecek yemeklerde 6zgiin olmasi agisindan daha dnce denenmemis
olmas1 hususuna dikkat edilmistir. Bunun i¢in web taramasi yapilmis ve Tiirk mutfak kiiltiiriine
ait yemekler se¢ilmistir. Secilen regetelerde haslama, firinda pisirme, demleme, ¢ig kullanim
ve kavurma gibi farkli pisirme teknikleri ile denemeler yapilmasina 6zen gosterilmistir. Et
iriinlerinde marinasyon, kavurma gibi islemlerde biberiye kullanildigindan; farklilik
olusturmak adina ana yemek olarak vegan bir segenek denenmistir. Tarifler segilirken tatli, ana
yemek, ekmek, zeytinyagli, igecek kategorilerinden {iriinler secilmistir. Denemelerde
dekorasyon yerine igerigin 6n plana ¢ikmasi amaciyla biberiyenin aromatik yaprak kisimlari
kullanilmistir. Denemeleri yapilan biberiyeli receteler su sekildedir asagida verilmistir.

Lahmacun

Hamur icin;

250 gr un

1 tutam tuz

2,75Qrtuz

1 ¢ay kasig1 seker

1 yemek kasig1 zeytinyagi
163 grsu

Kiymal harg icin;

150 gr kiyma

1 tath kasi81 biber salgasi
% kuru sogan

V4 dis sarimsak

1 orta boy domates

3 yemek kasig1 zeytinyagi
Tuz, karabiber, ac1 kirmizi biber

2 adet 10 cm’lik biberiye dalinin yapraklari
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Sekil 1. Lahmacun (Biberiye i¢ harcina, ¢ok ince kiyilarak eklenmistir.)

Zeytinyagh taze i¢ bakla yemegi

500 g taze i¢ bakla

1 orta boy kuru sogan

1 blylk boy domates

4 yemek kasig1 zeytinyagi

1/2 demet dereotu

4 dis sarimsak

1 adet 10 cm’lik biberiyenin yapraklar
Tuz

Sekil 2. Zeytinyagh taze i¢ bakla yemegi (Biberiye yapraklari kiyilarak kavurma
asamasinda eklenmistir.)
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Irmik helvasi

50 ml su

50 ml sut

10 gr tereyagi

14 gr Aycigek yagi

85 gr seker

75 gr irmik

2 adet 10 cm’lik biberiye
dali

Yarim dilim limon

Sekil 3. Irmik Helvasi (Serbetinde biberiye demlendirilereck yumusak aromasi tatliyla
birlestirilmistir.)

Elma armut kompostosu

2 orta boy kirmizi elma

2 orta boy armut

1 su bardag: seker

1 adet 10 cm’lik biberiyenin yapraklari
Y limon suyu

11t su
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Sekil 4. ElIma armut kompostosu (Biberiye tiim {iriinlerle beraber eklenmistir.)
Ayran

100 gr yogurt
150 ml su

1 ¢ay kasig1 tuz
1 adet 10 cm’lik

biberiyenin yapraklari

Sekil 5. Ayran (Smoothie blenderda ayran ve biberiye birlikte ¢ekilip, buzdolabinda bir saat
bekletildikten sonra siizlilmiistiir.)

Eristeli yesil mercimek yemegi
"2 su bardag: yesil mercimek
Y su bardag eriste

1 orta boy sogan
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1 yemek kasigi salca

3 yemek kasi81 zeytinyagi

1 adet 10 cm’lik biberiyenin yapraklari ve tuz
750 ml su

Sekil 6. Eristeli Yesil Mercimek Yemegi (Biberiye yapraklari kiyilmis, sogan ve salca ile
kavrularak eklenmistir.)

TARTISMA VE SONUC

Lahmacunun i¢ harcina biberiye ¢ok ince kiyilarak eklenmistir. Hamurun {izerine i¢ harg
yayilarak pisirilmesi saglanmistir. Alisilmig lahmacunun lezzetine gére daha batili perspektife
sahip olmak ile birlikte Italyan ekmeklerini andiran bir tat elde edilmistir. Zeytinyagl taze ic
bakla yemeginde biberiye ile uyum gosteren yiyeceklerden taze i¢ bakla, zeytinyagi, domates
ve sogan kullanilarak yapilmistir. Biberiye yapraklari kiyilarak kavurma asamasinda
eklenmistir. Son iiriinde biberiye aromasi gii¢lii sekildedir. irmik helvasinin serbetinde biberiye
demlendirilerek yumusak aromasi tatliyla birlestirilmistir. Son {iriinde sasirtici, alisilmisin
disinda bir lezzet olusmustur. Bu sonuca tar¢in, giil suyu, karanfil, sakiz gibi aromalarin
helvalarda kullanilmasina alisik olunmasindan varildigi disiiniilebilir. Ceviz ve biberiye
odunsu ve ferah bir aroma katmistir Denenmesi siddetle Onerilmektedir. Elma armut
kompostosu igeriginde biberiye ile uyumlu olarak eslesen elma, armut ve limon suyu
kullanilmistir. Biberiye tiim triinlerle beraber eklenmistir. Son iirlinde biberiye aromasi ¢ok
fazla hissedilememektedir. Ayran yapiminda smoothie blenderda ayran ve biberiye birlikte
cekilip, buzdolabinda bir saat bekletildikten sonra siiziilmiistiir. Servis esnasinda biberiyeyi ¢ig
yemek zor oldugundan bu sekilde bir yontem izlenmistir. Son iiriinde ¢ig biberiyenin ferah tadi
ayran ile uyum icerisindedir. Naneli ayrana rakip olabilecegi diisiiniilmektedir. Yemek
eslesmesi dogru yapildiginda basarili olacaktir. Eristeli yesil mercimek yemegi i¢in biberiye
yapraklart kiyilmig, sogan ve salga ile kavrularak eklenmistir. Biberiyenin lezzet profili
incelendiginde en ¢ok uyum saglayanlar arasinda olmayan ancak nispeten uyumlu malzemeler
icermektedir. Bu agidan sasirtici derecede olmasa da lezzetli ve ferah olarak yorumlanabilir.
Biberiye sevip, kullanmak isteyenler i¢in 1yi bir se¢enek oldugu diisiintilmektedir.

Kiiresel kisitlh kaynaklar dolayisiyla gastronomide siirdiiriilebilirlik  konusu 6nem
kazanmaktadir. Bu kapsamda yapilan bir¢ok ¢alisma, yenilebilir 6zellikte olmayan Grinleri
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dahi gastronomiye kazandirmayr amaglamaktadir. Biberiye dort mevsim kullanilabilir ve
yenilebilir bir ¢igektir. Kaynaklarin kisitli olmasi durumunda nasil kullanilabilecegi hakkinda
farkindalifa sahip olmak faydali olacaktir. Biberiye Tiirkiye ikliminde kendiliginden
yetismekte ve Tirk mutfak kiiltiiriiyle 6zdeslemis zeytinyagi, tereyagi, sogan, sarimsak,
domates ya da sal¢a temelli yemeklerle yakismaktadir. Denemelerde olusturulan recetelerin
hepsi kabul edilebilir dizeyde lezzetli olmak ile birlikte irmik helvast ve i¢ bakla yemegi
sasirtic1 derecede lezzetli bulunmustur. Yenilebilir ¢icek, ot ve bitkiler konusunda daha fazla
calisma yapilmasina ihtiya¢ oldugu diisiiniilmektedir.
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OZET

Fast food stirekli artan bir bigimde genis bir cografyada beslenmenin 6nemli bir parcasi haline
gelmektedir. Fast-food bir yemek olmaktan ziyade yemek tiketim bicimi, kaltiri ve
aligkanliginin biitiinii olup, yillar igerisinde olugsmus ve gelismis karakteristik o6zellikleri
bulunmaktadir. Dolayistyla bir {irin fast food yeme bi¢imiyle 6zles hale gelebilirken ayni
zamanda yerel bir Orinin kendisi de zaman icerisinde tuketim 6zelliklerini kazanarak
doniisebilmektedir. Tiiketicilerin ev dis1 beslenmede genel beklentileri haline gelen ucuzluk,
lezzet ve pratiklik boyutlar1 ayn1 zamanda hazir ve hizli tiiketim bigiminin karakteristik
ozelliklerdir. Ayrica fast food tipi isletmelere erisim kolayligiyla ev dis1 beslenmende giiclii
bir tercih sebebi olmaktadir. Genellikle fast food besinlerinde gozlemlenen biiyiik
porsiyonlanmis sekilde karbonhidrat, yag, asir1 tuz ve sekerden kaynakli enerji bakimindan
yiiksek degerler tasimasidir. Bunun tersine mikro besinler bakimindan oldukg¢a fakir bir
yapiya sahiptir. Ozetle fast food meniileri gorece ekonomik olma 6zelligiyle genis bir kesim
icin cazip hale gelirken, standartlastirilmis haliyle belirli bir lezzet sunmasi ve tiikketim
pratikliligi saglamaktadir. Bu ¢alismanin amaci Gaziantep’in cografi isaretli {irlinii olan nohut
diirimiin yapis1 ve tiiketim kiiltiirii ile yukarida siralanan fast food ozellikleri baglaminda
tanimlanabilirligini tartigmaktir. Nohut diirim Gaziantep’te herkesge tiiketilen bir sokak
lezzeti olup, yapisi geregi fast food yemek bicimiyle benzerlikler gostermektedir. igerigine
bakildiginda haglanmis nohut, tirnak pide ve patates kizartmasiyla yaklasik 644,5 kcal kalori
yiikiine sahip olmasi fast food triinlerine benzer sekilde enerji yogunlugunun yiiksek oldugu
goriilmektedir. Nohut diiriim fiyat1 farkliliklar gostermesine ragmen arastirma esnasinda en
ucuz 3 lira en pahal1 9 liraya satildig1 goriilmiistiir. Fiyat skalasina bakilarak ekonomik oldugu
sOylenebilir. Ayrica nohut diiriimiin tim malzemeler diirliim haline getirilerek yenilmesiyle
pratiklik saglamakta ve hizli bir sekilde tiiketilebilmektedir. Lezzet boyutuna bakildiginda
haslanmis nohutun yoresel salca ve ¢esitli baharatlarla kavrulmasi, servis oncesinde icerisine
koyulan sogan- maydanoz ya da yesillik salatasi ve limon suyunun eklenmesiyle karakteristik
lezzetini saglamaktadir. Erisebilirlik boyutuna bakildiginda nohut diirim Gaziantep’in her
bolgesinde firin, sokak arabalar veya diikkkanlar araciligr ile yaygin bir sekilde satilmaktadir.
Tim bu ozellikler fast food ile iligkilendirilebilmektedir. Bu benzerliklerine ragmen fast food
kiiltiiriinden ayristig1 yonleri de bulunmaktadir. Oncelikle fast food yapisi geregi kiiresel olma
egilimindeyken, nohut diiriim ise yalnizca Gaziantep’te tiiketilen yoresel bir gidadir. Ayrica
fast food iiriinleri kiiresellesirken icerik ve yapim bigimleri olarak geleneksellikten
koparilarak rasyonel ve standart hale getirmektedir fakat nohut diirim kisith bir bolgede
yapitlmasina ragmen her isletmede farkliliklar gostermekte ve belirli bir standartti
bulunmamaktadir. Ozetle ¢alismanin sonucu nohut diiriim bir yeme bicimi olarak fast food
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olarak degerlendirilecegi ancak kiiresellesme yonelimlerinden azade kaldigi goriilmektedir.
Calismanin sonucu nohut diiriim yoresel olma 6zelligi tasiyan hazir ve hizli yiyecek olarak
tanimlanmustir.

ABSTRACT

Fast food is increasingly becoming an important part of nutrition in a wide geography. Fast
food is form of food, rather than culture and habits, consumption contents and has
characteristics that have formed and developed over the years. Therefore, while food can
become identical as the fast food eating habit, at the same time, a local food itself can be
become or turned by gaining consumption characteristics over time. The dimensions of
cheapness, taste and practicality, which have been claimed the general expectations of
consumers in out-of-home nutrition, are also characteristic features of fast food patterns. In
addition, it is a strong choice for out-of-home nutrition because of simple of achieve to fast
food type businesses. It is generally observed in fast food type foods which it has give high
values of energy originating because of carbohydrates, fats, excess salt and sugar in large
portions. On the contrary, it has a very poor structure in terms of micronutrients. In summary,
while standardized form fast food menus provide attractive with economical feature and
classical taste and consumption practicality. The aim of this study is that to discuss the
content and consumer culture of nohut durum, which is a geographically product of
Gaziantep, and its definability in the context of the features of the fast food. Nohut durum is a
street delicacy which is eaten by everyone in Gaziantep as well as it has similarity with fast
food of consumption habits. When the content of nohut durum is examined, it is seen that the
energy density is high, similar to fast food products, having a calorie load of approximately
644.5 kcal due to boiled chickpeas, pita and french fries. It was said that although the price of
nohut durum varies, it has been sold for the cheapest 3 lira and the most expensive 9 lira. It
can be said to economical by looking at the price scale. In addition, nohut durum provides
practicality by eating all the ingredients into wrap and thus can be consumed quickly.
Looking at the size of the flavor, roasted boiled chickpeas with local tomato paste and various
spices, during before service adding onion-parsley or greens salad and lemon juice provides
its characteristic flavor. Considering the accessibility size, nohut durum is widely sold in
every region of Gaziantep through bakeries, street cars or shops. All these features can be
associated with fast food. Despite these similarities, there are also aspects that differ from the
fast food culture. First of all, while fast food tends to be global due to globalization, nohut
durum is a local food wich consumed only in Gaziantep. In addition, while fast food products
become rational and standardized by breaking away from tradition in terms of content via
globalizing, but nohut durum differs in every business and it is no specific standard, although
it is made in a limited region. In summary, as a result of the study, it is said that nohut durum
has be considered as fast food as a way of eating, but it remains free from orientation of
globalization. As a result of the study, nohut durum has been defined as fast food that has the
characteristic of being local.

GIRIS

Akademik ¢aligmalarda fast food tiikketimi, artan viicut agirlig1 ve diyabet dahil olmak (zere,
saglikla ilgili olumsuz sonuglarin artmasi ve obezite ile iliskilendirilmistir. (Pereira &
Kartashov, 2005; French & Harnack, 2000). Fast food aligkanliklari ve obezite asiri

yaglanma, tip 2 diyabet, kardiyovaskiiler hastaliklar ve bazi kanserlerden kaynaklanan
morbidite ve mortalite i¢in dnemli bir risk faktorleri olusturmaktadir (Danaei & Ding, 2009;
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Dai & Alsalhe, 2020). Obezite goriilme sikliginda diinya ¢apinda bir artis ve buna bagl
kronik hastaliklar kronik bir bi¢imde artmaktadir.

Fast food endiistrisinin ve kiiltiiriinlin biiylimesi gida tiiketiminde koklii degisimlere neden
olmustur. Fast food tiiketiminde pek cok yon, oOzellikle obezite ve beraberinde getirdigi
hastaliklarla ilgili oldugundan endise vericidir. Spesifik olarak, fast food enerji yogun, mikro
besinler bakimindan fakir, lif bakimindan disiik, glisemik yiik bakimindan yiliksek ve
porsiyon boyutunda asirt olma egilimindedir ve bu nedenle birgogunun giinllk enerji
gereksinimlerini agmasina neden olmaktadir (Jia & Luo, 2019; Zagorsky & Smith, 12-25).

Fast food tiiketiminin yayginlagsmasinda bir dizi nedensellik sayilabilmektedir. Tiim bunlar
yalnizca fast food restoranlarinin veya kiiltiiriiniin yayginlagmasiyla aciklanamamaktir. Hazir
ve hizli tiiketimini tetikleyen bir dizi altyapisal baslik mevcuttur. Dolayisiyla hazir ve hizli
yeme bicimi iilke ve kiiltiirlere gore degislikler gosterse de tiiketimi biiylik oranda bir tercih
degil zorunluluk haline gelmektedir.

'Fast food', self servis veya bekletmeden servis edilen yemek mekanlarinda satin alinan
yiyecekler olarak tanimlanabilmektedir. Bir yemek bigimi olarak self servis sistemler, sayisi
giintimiizde siirekli olarak artig gostermektedir. Fast food restoranlari ¢cok daha genis bir
yiyecek yelpazesini igerecek sekilde ¢esitlenmis olsa da hamburger ve patates kizartmasina
odaklanan magazalar satis hacmi agisindan sektor lideri olmaya devam etmektedir. Ancak fast
food kiiltiiriiniin yayginlagsmasina paralel olarak iilkelerin kiiltiirleri ve yemek aligkanliklarina
gore degisimler de gostermektedir.

Bu degisimler yoresel yemeklerin fast food zincirlerine entegre olabilirken, yemegin kendisi
de bagimsiz olarak fast food kiiltiiriiniin icerisine dahil olabilmektedir. Ornegin tavuk doner,
etsiz ¢ig kofte, 1zgara yemekleri Tirk mutfak kiiltiirliniin tarihsel yemek cesitleriyken
giiniimiizde tliketim bi¢cimi ve kiiltiirii degisim gostermistir. Bu degisim sonucu fast food
yeme big¢imlerine uyumlu hale gelmistir.

Bu calismada Gaziantep yerelinde siklikla tiiketilen nohut diirim yemeginin fast food yeme
aligkanliklarina uyumlulugu karsilastirilacaktir. Nohut diirlimiin  hazir ve hizli yeme
aliskanliklarina benzerlikleri ve ayrildigi noktalar ortaya koyulmaktadir. Boylelikle fast food
olarak tiim yeme aligkanliklarina hakim olurken bu durumun gerceklesmesinde ana etmen
yemegin kendisi mi yoksa bir yeme kiiltiiriiniin sonucu mu bu kadar yayginlasmig oldugu
irdelenecektir.

Fast-Food Ozellikleri

Gida se¢imlerinin belirlenmesinde ¢ok c¢esitli ¢evresel ve bireysel fenomenden
etkilenmektedir. Yapilan bir¢ok ¢alismanin sonucunda ev disi yemek segimlerde insanlari
etkileyen tat, fiyat olarak ekonomiklik ve doymak ii¢ temel boyutu bulunmaktadir (French &
Harnack, 2000; Larson & Story, 2009; Barrington & Beresford, 2019). Buna ek olarak zaman
kaybetmemek, pratiklik basliklar1 da eklenebilmektedir (Barrington & Beresford, 2018).
Genel olarak insanlar saglikli beslenme secimleri hakkinda bilgi sahibi olabilmektedirler
ancak gida secimlerinde fiyat ve doygunluk basliklar1 belirleyici olabilmektedir.
Drewnowski’ye (2009) gore saglikli beslenme Onceligi toplumun biitiiniine bakildiginda
ekonomik gerceklikle baglantili olarak bir tercih halini alirken, diger 6zellikler temel tercih
sebepleri halini almaktadir. Fast food restoranlari ise bu 6zellikleri bilmektedir. Bilingli olarak
meniilerini ve pazarlama stratejilerini belirleyicilere uyumlu olarak hazirlamaktadir. Sonug
olarak fast food yeme bicimini karakterize ederken lezzet, ekonomiklik, doygunluk ve zaman
kazanma bagliklar1 oldukc¢a 6nemli hale gelmektedir. Bu 6zellikler sirasiyla incelenmistir.
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Icerik

Fast food {irlinlerinin igeriklerine bakildiginda yiiksek kalorili, yag, doymus yag ve tuz
igerikleriyle 6n plana ¢ikmaktadir (Wu & Sturm, 2013). Marian ve ark. (2016) yaptiklari
calismada fast food zincilerilerinde bulunan yemeklerin kalori igerikleri iizere inceleme
yapmuslardir. Incelenen 37 restoran zincirinin yillar igerisinde kismi diisiisler gdriilmesine
ragmen ortalama olarak yemek basma 456 kalori, iceceklerin ortalamasi ise 333,7 olarak
hesaplanmistir. Ozel olarak hamburler ise 579,7 kalori, sandvigler 519,6 kalori, kizarmis
patatesler 458,8 kalori olarak hesaplanmistir. Yapilan diger calismalar da yiiksek kalorili
profili dogrulamaktadir (Wolfson & Leung, 2020; Bauer & Hearst,, 2012; Bleich & Soto,
2020). Fast food iirtinlerinde goriildiigii gibi yiiksek kalori oranlar1 bulunmaktadir. Sayilan bu
tiir besin cesitlerine lezzet ve doyuruculuk verirken insanin giinliik olarak almasi gereken
enerji miktarini oldukga {istline ¢ikarmaktadir. Dolayisiyla fast food tiiketimi obezitenin temel
belirleyicisi halini almaktadir.

Toplumun genel c¢ogunlugu icin diisiik enerji yogunluguna sahip yiyeceklerin tiiketimi,
yiiksek enerji yogunluguna sahip yiyeceklere kiyasla, belirli bir enerji diizeyi i¢in daha fazla
miktarda gidanin tiiketilmesi gerekmektedir. Ek olarak diisiik enerjili, zengin besin igerikli
gidalar maliyeti oldukca yliksektir. Bu nedenle, yiiksek enerjili gidalar doyuruculugu
arttirmasi ve gorece ucuz olmasi bakimindan tercih sebebi olmaktadir.

Yiiksek kalorili igeriklere paralel olarak, yemeklerin boyutlar1 ve miktar1 da kritik bir faktor
olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Evden uzakta satin alinan yemeklerin artmasiyla, tiiketicilerin
daha biyik porsiyonlara maruz kalmasi muhtemeldir. Fast food satis noktalarinda, zincir
restoranlarda ve marketlerde sunulan yiyecek porsiyonlar1 {izerine yapilan aragtirmalar, bircok
irlinlin porsiyon boyutlarinin arttigin1 géstermektedir (Rodgers & Woodward, 2018; Almiron-
Roig & Navas-Carretero, 2018; Rolls & Roe, 2004). Porsiyon biiyiikliigiindeki artig ve asir
kilo ve obezite prevalansi paralel olarak meydana gelmektedir. Porsiyon biiyiikligi ile
obezite arasindaki nedensel iliskiyi degerlendirmede 6nemli bir adim, porsiyon boyutunun
enerji alimini dramatik derecelerde arttirmasidir.

Fiyat

Sosyoekonomik durum bireylerin yasam standartlarini belirledigi gibi yeme bigimlerini ve
tercihlerini belirlemektedir. Obezite ve gida giivensizligi sorunlari da insanlarin ekonomik
durumlanyla iliskilendirilmistir (Miura & Giskes, 2012; Thornton & Bentley, 2011; Turrell &
Giskes, 2008; Miura & Turrell, 2014). Buna gore, diisiik alim giiciine sahip olan insanlar ucuz
gidalara yonelmektedir. Dolayisiyla ucuz olmakla iligskilenen fast food tiiketimi genis bir
toplam icin gucla bir alternatif hale gelmektedir.

Hazir ve hizli yemek sistemlerinde diisiik maliyete paralel olarak meniiler nispeten ucuz
olabilmektedir. Servis edilen yemeklerin igerikleri yiiksek karbonhidrat, yag, seker sodyum
icerdigini sdylemistik. Tiim bu besin gruplarin {iretimi diisiik maliyet isteyen {irtinlerdir.
Protein igerikleri ise diger gruplara oranla az miktarlarda dahil edilmekte, fiyat politikalarinda
bir denge bulunmaya calisilmaktadir.

Erisebilirlik
Toplumlarda yasanilan yemek {izerine olan dontistimler, fast food tiiketiminin ve kiiltiiriiniin
yayginlagmasiyla restoran sayilarinda da ciddi bir artis yasanmistir. Dolayisiyla erisim boyutu

arttikca ona maruz kalma durumu da artmaktadir. Hazir ve hizli tiikketim bi¢iminin bir diger
Ozelligi hem mahalle boyutunda hem kent merkezlerinde bu tip mekanlara kolay
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erisebilirliktir. Bircok c¢alismanin ¢iktisiyla fast food mekanlarina erisim, bireysel beslenme
diizenlerini ve nihayetinde obezite ve kronik hastalik riskini etkiledigine dair teorilestirilmistir
(Caspi & Sorensen, 2012; Black & Moon, 2014; Kirkpatrick & Reedy, 2014; Turner &
Aggarwal, 2018). Dolayisiyla mahallerde bulunan yemek ortamlari, gida erisimi kavrami
araciligiyla bireysel gida se¢imini ve gida alimini etkilemektedir.

Pratiklik

Insanlarin fast food restoranlarinda yemek yemeleri icin kolaylik ve pratik olmasi oldukca
onemlidir. Birgok ¢alisma kolayligin aslinda insanlardaki yiyecek secimlerini etkileyen en
onemli faktor oldugunu gostermektedir (French & Harnack, 2000; Sexton & Livingstone,
2021; Neumark & Story, 1999; Park, 2004). Gercekten de fast food veya paket servis
yemekler, genellikle evde yemek pisirmeye kiyasla yogun bir hayata daha kolay dahil
edilebilen, zaman kazandiran bir strateji olarak goriilmektedir. Buna ek olarak gunumuzde
yapilan tercihler en pratik olma egilimi icerisindedir.

Sanayilesmis tilkelerde, yetiskinlerin ¢ogu birden fazla rolii birlikte gotiirmek zorunda
kaldiklarindan yiyecek hazirlama ve yemek yeme siiresini azaltir. Tuketicilerin gunluk
hayatta karsilastiklar1 kisitlamalar hizli ve zahmetsiz yemek hazirlamaya bir dereceye kadar
bagimlilik yaratmaktadir (Jabs & Devine, 2006). Hazir yemek ve fast-food tiiketiminde artis
bu nedenle tiiketicilerin zaman kithig1 algilarina karsin kolaylik ve ucuzluk noktalarinda gida
satma ve satin alma egilimlerini dogurmaktadir. Gergekten de fast food {iriinleri hem ev dis1
hem ev i¢i tiiketimlerinde oldukca hizli sekilde tiiketilmeye miisait bir yapis1 bulunmaktadir.
Genellikle cesitli ekmeklerin arasinda farkli gidalarin toplandig1 halde bulunan fast foodlar 10
ila 15 dakika igerisinde tiiketilmektedir. Sonug olarak pratiklik ve zaman tasarrufu yaratmasi
bakimindan fast food beslenmesinin karakteristik bir 6zelligidir.

NOHUT DURUMUN OZELLIKLERI

Nohut dirim Gaziantep mutfaginin karakteristik yemeklerinin basinda gelmektedir.
Gaziantep UNESCO’nun “Yaratic1 Sehirler Agi1”na girisinin akabinde nohut diirimii de
cografi isaret tescili almistir. Gokirmakli ve ark. (Gokirmakli & Balci, 2017) tarafindan
yapilan caligmada, nohut diirlimiiniin bolgede uzun yillardir tiiketildigini ve bolgeye 6zgii
oldugunu soylemektedirler.

Nohut diirtimii yapimi oldukga basittir. Bir gece 6nceden 1slatilmis nohutlar bol suda haslanir.
Ayrica geleneksel olarak haslamada ise normal suyla degil, kemikli suyun igerisinde firinda
agir ateste haslanmaktadir. Haslanan nohutlar sal¢a ve baharatlarla kavrulur. Bir bagka yapim
seklinde ise haslanan nohutlar hafifce ezilir ve baharatsiz sekilde servis edilmektedir. Daha
sonra Gaziantep’in yoresel pide gesitti olan tirnak pidesinin igerisinde servis edilir. Nohut
diirlimiin igerisine sogan ve mayonuz piyazi veya domates, maruldan olusan bir salata bulunur
(Sahin & Islek, 2018; Ye-mek, 2021). Ayrica bir¢ok satis yerinde nohut diriimin icerisine
patates kizartmasi da koyulmaktadir. Tiiketilmeden Once istege bagli olarak limon suyu da
eklenebilmektedir.

Fast food firiinlerinde genellikle bdlgenin mutfak kiiltiirline disaridan dahil olan yemekler
olarak gorilmektedir. Ancak ginimizde bir bolgenin kendi yemegi de fast food olarak
degerlendirilebilir hale gelmistir. Fast food 6zellikleri goz Oniine alinarak nohut diiriim ile
karsilagtirmalar yapilacaktir.

Ilk olarak fast food yemeklerinde genel 6zellik olarak yiiksek kalorili, diisiik besleyici
0zellikleri ve doyuruculuk yoniiniin gii¢lii oldugunu belirtmistik. Nohut diirtime bakildiginda
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nohut, ekmek ve patates kizartmasiyla oldukca yiiksek kalori degeri oldugu goriilmektedir.
Ortalama olarak nohut diiriimde 100 gr. nohut kullanildig1 diistiniilirse, ortalama 364,5 kcal
alinmaktadir (Bulbula & Urga, 2018). Nohut diiriimiin servis edildigi tirnak pidesi ise tam
bugday unundan ortalama olarak 30-40 cm. uzunluk ile 20 cm. eninde yapilmaktadir (Sen &
Ekinci, 2020). Tirnakli pidenin kalori degeri ise 124 kcal olarak hesaplanmistir (Diyet
Arkadasim, 2021; Kag¢ Kalori, 2021). Nohut diiriime ortalama olarak 50 gr. eklenen patates
kizartmasinin kalori degeri ise 156 kcal olarak hesaplanmistir (USDA, 2021). Bu (g
karbonhidrat yiikii gidanin toplam yiikii 644,5 kcal olarak hesaplanmistir. Nohut diirtimle
birlikte tam yagl ayran i¢ildiginde 152 kcal (USDA, 2021) kola i¢ildiginde ise 149- 138 kcal
(Coca Cola, 2021) daha eklenmesi gerekmektedir. Insanlarin giinliik almas1 gereken enerji
miktarina tek 6glinde yaklasilirken, ortalama bir 6giinde alinmas1 gereken miktar1 asmaktadir.
Dolayisiyla nohut diiriim fast food yemeklerinin genel 6zelligi olan bos ve ylksek kalorili
tanimlamasina uymaktadir. Doyuruculuk boyutunun da oldukga gii¢lii oldugu sdylenebilir.
Genel olarak insanlar nohut diiriimii yediklerinde yanina ek bir gida olmadan doyabildikleri
gorilmektedir. Ayrica lezzet ve begenilere bakildiginda nohutun salga ve ¢esitli baharatlarla
kavrulmasi, salata veya piyaz ile birlikte tiiketilmesi geleneksel bir lezzeti olarak tiiketiciler
tarafindan degerlendirilmektedir (TRT HABER, 2021).

Fast food firtinlerinden farkli olarak nohut diiriim, geleneksel yapisint muhafaza etmektedir.
Sos ve benzeri tatlandiricilar kullanilmamaktadir.

Fast food gidalarinin goérece ucuz olduklart vurgulanmaktadir. Nohut diiriimlerin
fiyatlandirilmasina bakildiginda mahalle ve bolgelere gore degisimler gosterse de ortalama
olarak 3 ile 7 lira arasindadir. Bu fiyat araligiyla nohut diiriimii olduk¢a ucuz oldugu
sOylenebilmektedir.

Nohut diiriime erigebilirlik boyutunun da oldukea giiclii oldugu goriilmektedir. Nohut diiriim
tic farkli sekilde satis1 yapilmaktadir. ilk olarak Gaziantep’in geleneksel firinlarinda bir gece
Oncesinde gii¢siiz ateste haslanmaya birakilmis nohut sabah firinin agilmasiyla satisa sunulur
ve sabah kahvaltisinda tiiketilmektedir (Cekal & Dogan, 2021; TRT, 11.2020). Diger bir
erisim segenegi ise sehirin belli sokaklarinda arabanin igerisinde satisidir. Ancak en yaygin
olami diirlimcii diikkanlaridir. Gaziantep’in her bolge ve sokaklarinda diirtimcii diikkanlar
bulunmaktadir. Dolayisiyla fast food kiiltiiriiniin karakteristik 6zelliklerinden olan erigim
boyutunun nohut diiriim i¢in de gegerli oldugu sdylenebilmektedir.

Nohut diiriimiin pratiklik boyutu incelendiginde fast food iiriinlerine benzer kolayliklarin
oldugu goriilmektedir. Nohut diirlimiin tiim igerikleri 6nceden hazirlanmis olmasindan dolay1
hizli sekilde servise hazirlanabilmektedir. Tiim malzenin ekmek igerisinde servis
edilmesinden dolay1 porsiyon olarak biiyiik olmasina ragmen, tiiketimi basit ve hizli sekilde
saglanabilmektedir.

Son olarak lezzet ve begeni durumuna bakildiginda nohutun sal¢a ve cesitli baharatlarla
kavrulmasi, salata veya piyaz ile birlikte tatlandirilmasi geleneksel bir lezzeti
saglayabilmektedir. Ozellikle tirnak pidesinin taze ve sicak olmasi, nohutun giinliik olarak
hazirlanmas1 ve Gaziantep’in 6zel salgasinin kullanilmasi lezzet faktoriinii 6nemli derecede
etkilemektedir. Nohut diirlimle ilgili gazete roportajlarina bakildiginda ziyaretgilerin nohut
diirtimii begendikleri, siklikla tiikettiklerini sdylemislerdir. Ayrica roportajlarda insanlar nohut
diiriimii “hem lezzetli hem doyurucu” olarak tammlamslardir (A.A., 2021; CNN TURK,
2021; AKIT, 2019; A.A, 2015).
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SONUC

Gunlimuzde fast food kultlri ve tuketimi tiim diinyada siirekli yayginlasmaktadir. Hazir
yemek ve fast-food tiiketiminde yiikselisin sebepleri olarak tiiketicilerin zaman kithgi
algilarina paralel olarak ve pazarin izin verecegi maksimum fiyata algilanan ucuzluk ve
pratiklige olan ihtiya¢ olarak siralanabilir. Buna ek olarak ev dis1 yeme tiiketiminde
doyuruculuk da bir o kadar 6nemli hale gelmektedir. Sonug olarak tiiketiciler agisindan cazip
hale gelecek sekilde fast food sirketleri yiliksek kalorili, makro ve mikro besinler yoniinden
zayif, lezzetli, tiikketimi kolay ve ucuz meniiler olusturmaktadir. Bu tiir gidalar, obezite,
diyabet ve diger kronik hastaliklarin artan riskleri ile iliskili olup, insan sagligin1 bozucu bir
dizi etkisi bulunmaktadir.

Gaziantep’in cografi isaretli iriinii olan nohut dirim bir fast food uUrinu olarak
tanimlanabilirliligi ~ fast food  {rlinlerinin  karakteristik  ozellikleri ~ bakimindan
karsilagtirilmistir. Nohut diiriim Gaziantep’in bir sokak lezzeti olarak yiiksek karbonhidrat
icerigi ile doyurucu, geleneksel lezzete uyumlu ve pratik bir yiyecek oldugu goriilmiistiir.
Ayrica nohut diiriimiin ucuz olmasi ve Gaziantep’te her yerde bulunabilmesi ile fast food
ozelliklerini tasimaktadir.

Nohut diirtim, diger taraftan, fast food iiriinleriyle ayrildigi noktalar bulunmaktadir. Fast food
urunleri yoresel olmaktan ¢ikip kiiresellesme egilimleri tagsmaktadir. Dolayisiyla o {iriin kendi
baglamindan koparilip, igeriginde oynamalar yapilarak genis bir cografyaya yayilir (Ritzer &
Stillman, 2003). Ancak nohut durim hala yerel cerceveler igerisinde kalmis, bagska
cografyalarda yayginlasmamis ve igerigi patates kizartmasimin eklenmesinin haricinde ayni
kalmistir. Ayrica fast food sirketlerinin genellikle uyguladiklar1 standartlasma ve merkezi
iriin tedariki gibi, yemeklerin tek tiplesmesine neden olarak adimlar nohut diiriim i¢in geceri
degildir. Giiniimiizde nohut diiriim diikkanlar1 kendi uyguladiklar tarif ve teknikler
dogrultusunda satis yapmaktadirlar. Diger bir husus fast food iiriinlerinde sikg¢a rastlanan sos
kalturd de nohut duriimde bulunmamakta, geleneksel sekilde baharatlar ve limon suyu ile
lezzetlendirilmektedir.

Fast food yemegin ne oldugundan bagimsiz olarak tanimlanmasi tiiketim ve igerik
bakimindan degerlendirilmelidir.

Sonug olarak nohut diiriim igerik ve tiiketim aligkanliklar1 baglaminda bir fast food Uruni
olarak tanimlanabilmektedir. Ancak yoresel bir lezzet olarak kalmis olmasi fast food
zincirinin digarisinda kalmasina sebep olmustur.

KAYNAKCA

AA. (2015, Eylul 27). Nohut durimi kebaba rakip oluyor. Anadolu Ajans:
https://www.aa.com.tr/tr/kultur-sanat/nohut-durumu-kebaba-rakip-oluyor/322295 adresinden
alind1

A.A. (2021, Subat 27). Gaziantep'te tescilli ‘'nohut dirimd’ sevinci. Anadolu Ajans Kultdr-
Sanat: https://www.aa.com.tr/tr/kultur-sanat/gaziantepte-tescilli-nohut-durumu-
sevinci/2124388 adresinden alind1

AKIT. (2019, Eyliil 7). Gastronomi kentinin vazgecilmez lezzeti "nohut dirimi”. Akit-
Aktuel:  https://www.yeniakit.com.tr/haber/gastronomi-kentinin-vazgecilmez-lezzeti-nohut-
durumu-919428.html adresinden alind1

Almiron-Roig, E., & Navas-Carretero, S. E. (2018). Research into food portion size:
methodological aspects and applications. Food & function, 715-739.

June 19-20, 2021 PROCEEDINGS BOOK www.gastrodiet.org




GANUD 2nd INTERNATIONAL CONFERENCE ON GASTRONOMY,
NUTRITION AND DIETETICS

Gaziantep, TURKEY

Barrington, W. E., & Beresford, S. A. (2018). Applying multiple statistical methods to derive
an index of dietary behaviors most related to obesity. American journal of epidemiology,
1559-1569.

Barrington, W. E., & Beresford, S. A. (2019). Eating occasions, obesity and related behaviors
in working adults: does it matter when you snack? Nutrients, 2320.

Bauer, K. W., & H. M. (2012). Energy content of US fast-food restaurant offerings: 14-year
trends. American journal of preventive medicine, 490-497.

Black, C., & Moon, G. &. (2014). Dietary inequalities: what is the evidence for the effect of
the neighbourhood food environment? Health & place, 229-242.

Bleich, S. N., & Soto, M. J. (2020). Calorie and nutrient trends in large US chain restaurants
2012-2018. PloS one, e0228891.

Bulbula, D. D., & Urga, K. (2018). Study on the effect of traditional processing methods on
nutritional composition and anti nutritional factors in chickpea (Cicer arietinum). Cogent
Food & Agriculture, 1422370.

Caspi, C. E., & Sorensen, G. S. (2012). The local food environment and diet: a systematic
review. Health & place, 1172-1187.

CNN TURK. (2021, Subat 27). Tadina bakan vazgegemiyor! Gaziantep'e ozgii 'nohut diiriim'
tescillendi. CNN TURK- YASAM: https://www.cnnturk.com/yasam/tadina-bakan-
vazgecemiyor-gaziantepe-ozgu-nohut-durum-tescillendi adresinden alindi

Coca Cola. (2021, Mayis 22, Erisim). Coca Cola 330ml kalori. Merak Ettim Coca Cola:
https://merakettim.coca-colaturkiye.com/Coca-Cola-330ml-kac-kalori-25547 adresinden
alind1

Cekal, N., & Dogan, E. (2021). Tiirk ve Diinya mutfaklarinda kahvalti1 iizerine bir ¢alisma.
Humanities Sciences, 71-88.

Dai, H., & Alsalhe, T. A. (2020). The global burden of disease attributable to high body mass
index in 195 countries and territories, 1990-2017: An analysis of the Global Burden of
Disease Study. PLoS medicine, e1003198.

Danaei, G., & D. E. (2009). The preventable causes of death in the United States: comparative
risk assessment of dietary, lifestyle, and metabolic risk factors. PLoS med, e1000058.

Diyet Arkadasim. (2021, Mayirs 22, Erisim). Gaziantep Tirnak Pidesinin Kalori Degeri.
https://www.diyetarkadasim.com/?sayfa=kac-
kalori&ara=1%20Adet%20T%C4%B 1rnak%?20Pide adresinden alindi

Drewnowski, A. (2009). Obesity, diets, and social inequalities. Nutrition reviews, 36-39.

French, S. A., & Harnack, L. &. (2000). Fast food restaurant use among women in the Pound
of Prevention study: dietary, behavioral and demographic correlates. International journal of
obesity, 1353-1359.

French, S. A., & Harnack, L. &. (2000). Fast food restaurant use among women in the Pound
of Prevention study: dietary, behavioral and demographic correlates. International journal of
obesity, 1353-1369.

French, S. A., & Harnack, L. &. (2000). Fast food restaurant use among women in the Pound
of Prevention study: dietary, behavioral and demographic correlates. International journal of
obesity, 1353-1359.

June 19-20, 2021 PROCEEDINGS BOOK www.gastrodiet.org




GANUD 2nd INTERNATIONAL CONFERENCE ON GASTRONOMY,
NUTRITION AND DIETETICS

Gaziantep, TURKEY

Gokirmakli, C., & Balci, F. B. (2017). Gaziantep’in bazi geleneksel lezzetlerinin tarihsel
gelisimi. Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 59-69.

Jabs, J., & Devine, C. M. (2006). Time scarcity and food choices: an overview. Appetite, 196-
204.

Jarlenski, M. P., & Wolfson, J. A. (2016). Macronutrient composition of menu offerings in
fast food restaurants in the US. American journal of preventive medicine, 91-97.

Jia, P., & Luo, M. L. (2019). Fast-food restaurant, unhealthy eating, and childhood obesity: a
systematic review and meta-analysis. Obesity Reviews, 12944,

Ka¢ Kalori. (2021, Mayis 22). [  Adet Tiwrnakli  Pide Ka¢  Kalori.
https://www.kackalori.com.tr/KacKalori/1-adet-tirnakli-pide adresinden alindi

Kirkpatrick, S. ., & Reedy, J. B. (2014). Dietary assessment in food environment research: a
systematic review. American journal of preventive medicine, 94-102.

Larson, N. I., & Story, M. T. (2009). Neighborhood environments: disparities in access to
healthy foods in the US. American journal of preventive medicine, 74-81.

Miura, K., & Giskes, K. &. (2012). Socio-economic differences in takeaway food
consumption among adults. Public health nutrition, 218-226.

Miura, K., & Turrell, G. (2014). Reported consumption of takeaway food and its contribution
to socioeconomic inequalities in body mass index. Appetite, 116-124.

Neumark, D., & Story, M. P. (1999). actors influencing food choices of adolescents: findings
from focus-group discussions with adolescents. Journal of the American dietetic association,
929-937.

Park, C. (2004). Efficient or enjoyable? Consumer values of eating-out and fast food
restaurant consumption in Korea. International Journal of Hospitality Management, 87-94.

Pereira, M., & Kartashov, A. E. (2005). Fast-food habits, weight gain, and insulin resistance
(the CARDIA study): 15-year prospective analysis. The lancet, 36-42.

Ritzer, G., & Stillman, T. (2003). Assessing McDonaldization, americanization and
globalization. Global America? The cultural consequences of globalization. Liverpool:
Liverpool University Press.

Rodgers, A., & Woodward, A. S. (2018). Prevalence trends tell us what did not precipitate the
US obesity epidemic. The Lancet Public Health, 162-163.

Rolls, B. J., & Roe, L. S. (2004). Increasing the portion size of a sandwich increases energy
intake. Journal of the American Dietetic Association, 367-372.

Sexton, M. J., & Livingstone, K. M. (2021). Individual, social-environmental and physical—-
environmental correlates of diet quality in young adults aged 18-30 years. Appetite, 105175.

Sahin, S. K., & Islek, E. B. (2018). Gaziantep mutfak kiiltiiriinde yer alan klasik lezzetlerden
ornekler. I1. Uluslararasi Turizm ve Kiiltiirel Miras Kongresi (S. 52-59). Sanliurfa: Tirkbilim.

Sen, M., & Ekinci, E. (2020). Tiirkiye’de iiretilen cografi isaret ile tescillenmis ekmek
cesitleri lizerine bir nitel arastirma. Avrasya Turizm Arastirmalari Dergisi, 32-41.

Thornton, L. E., & Bentley, R. J. (2011). Individual and area-level socioeconomic
associations with fast food purchasing. J Epidemiol Community Health, 873-880.

June 19-20, 2021 PROCEEDINGS BOOK www.gastrodiet.org




GANUD 2nd INTERNATIONAL CONFERENCE ON GASTRONOMY,
NUTRITION AND DIETETICS

Gaziantep, TURKEY

TRT HABER. (2021, Ocak 27). Antep'e 6zgl "nohut durimu™ tescillendi. Gaziantep,
https://www.trthaber.com/foto-galeri/antepe-ozgu-nohut-durumu-tescillendi/32568/sayfa-
1.html.

TRT, B. (YOneten). (11.2020). Cirak, Gaziantep [Sinema Filmi].

Turner, C., & Aggarwal, A. W. (2018). Concepts and critical perspectives for food
environment research: A global framework with implications for action in low-and middle-
income countries. Global food securit, 93-101.

Turrell, G., & Giskes, K. (2008). Socioeconomic disadvantage and the purchase of takeaway
food: a multilevel analysis. Appetite, 69-81.

USDA. (2021, Mayis 22). Fast foods, potato, french fried in vegetable oil. Food Data Central
. https://fdc.nal.usda.gov/fdc-app.html#/food-details/170698/nutrients adresinden alindi

USDA. (2021, Mayis 22, Erigim). Milk, buttermilk, fluid, whole. Food Data Central:
https://fdc.nal.usda.gov/fdc-app.html#/food-details/172225/nutrients adresinden alindi

Wolfson, J. A., & Leung, C. W. (2020). Trends in the Nutrition Profile of Menu Items at
Large Burger Chain Restaurants. American journal of preventive medicine, 171-179.

Wu, H. W., & Sturm, R. (2013). What's on the menu? A review of the energy and nutritional
content of US chain restaurant menus. Public Health Nutrition, 87-96.

Ye-mek. (2021, Mayis 22, Erisim). Gaziantep nohut diirtim tarifi (4 kisilik). Ye-Mek:
https://ye-mek.net/tarif/nohut-durum adresinden alindi

Zagorsky, J. L., & Smith, P. K. (12-25). The association between socioeconomic status and
adult fast-food consumption in the US. Economics & Human Biology.

June 19-20, 2021 PROCEEDINGS BOOK www.gastrodiet.org




GANUD 2nd INTERNATIONAL CONFERENCE ON GASTRONOMY,
NUTRITION AND DIETETICS

Gaziantep, TURKEY

ANTIOXIDANT PROPERTIES OF WHOLE WHEAT FLOUR AND CHICKEN EGG
BASED EXTRUDATE

Oluchukwu M. M. Nwadi! and Thomas M. Okonkwo?

L2pepartment of Food Science and Technology, Faculty of Agriculture, University of Nigeria,
Nsukka, Nigeria.

1ORCID 1D: 0000-0002-2885-3713
ABSTRACT

Antioxidants help in the prevention and management of chronic diseases such as diabetes,
cardiovascular diseases and aging which have been attributed to oxidative stress caused by
free radicals released in the body during metabolic processes. Chicken egg has been reported
to possess antioxidant capacity to fight against these free radicals. Whole wheat also contains
antioxidants. Generally, the consumption of whole grains have been associated with the
prevention of oxidative stress-related diseases. This paper aimed to evaluate the antioxidant
activity of the extrudates from whole wheat flour and chicken egg. The whole wheat flour and
raw whole egg or raw egg yolk or raw egg white were mixed, extrusion of the samples was
done in a twin screw extruder. The samples were evaluated for antioxidant activity. Data
analysis was carried out using one-way analysis of variance. The result showed that the
samples were rich in antioxidants. The whole wheat flour had a very high antioxidant activity
(17.6964 % Inhibition). Egg yolk (17.0470 % Inhibition) possessed antioxidant activity which
was significantly different (p<0.05) from that of the egg white (15.1610 % Inhibition). The
samples were rich in antioxidants which may be attributed to the antioxidant content of the
raw materials.

Keywords: Oxidative stress, free radicals, metabolism, extrusion

INTRODUCTION

The human health can be improved and chronic diseases prevented by the consumption of
bioactive peptides from food proteins (Lammi et al. 2019). Bioactive peptides can be prepared
from egg protein through enzymatic hydrolysis (Liao et al., 2018; Wang et al., 2018).
Bioactive peptides can generally be produced from food proteins through enzymatic
hydrolysis (Aluko, 2015). Egg has been described as a very good source of bioactive peptides
(Fatah et al., 2018; Du et al., 2019). Xu et al. (2007) reported that egg yolk phosvitin have
high antioxidant activity due to its possession of a highly phosphorylated form. Phosvitin is
the most phosphorylated protein in nature, hence can be a source of phosphopeptides. Xu et
al. (2007) further added that the amino acids (Histidine, methionine, tyrosine) content of
phosvitin peptides could account for its high antioxidant activity. Xu et al. (2007) concluded
that hen egg yolk phosvitin could serve as natural antioxidants in foods. Lei and Wu (2012)
Lei and Wu (2012) and Zambrowicz et al. (2014) reported that egg yolk phosvitin contains 10
% phosphorus. Samaraweera et al. (2011) reported that phosvitin can serve as a good source
of bioactive peptides. Holdcroft (2018) reported phosvitin as a nutraceutical antioxidant. Egg
yolk proteins are useful to humans. Bioactive peptides have been produced with egg yolk as
raw material (Zhang et al., 2017).

Egg has been reported to possess antioxidant capacity to fight against free radicals. These free
radicals could be detrimental to the cells of the human body (Naharia et al., 2014). It has been
implicated that hypertension is as a result of deficiency of antioxidants. Hypertensive rats
were fed antioxidant-rich diets and their blood pressure was significantly reduced (Davalos et
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al., 2016). Some other conditions such as cardiovascular disease, neurodegenerative disorders,
cancer and aging have been attributed to oxidative stress (Chen et al., 2009), including
arthritis, diabetes, asthma, cataract and Parkinson’s dementia (Sindhi et al., 2013). Laboratory
techniques such as chromatography and electrophoresis have been used to characterize
peptides in egg yolk (Orcajo et al., 2013). Jahandideh et al. (2018) identified forty two (42)
peptides from albumen proteins; ovalbumin and ovotransferrin. A peptide was characterized
from ostrich egg white protein hydrolysate and shown to possess antioxidant activity
(Asoodeh et al., 2016). Exposure to mercury results in male reproductive dysfunction but it
has been reported that bioactive peptides from egg albumen prevents male reproductive
dysfunction. Rizzetti et al. (2017) carried out a research using rat which were exposed to
mercury and reported that egg aloumen hydrolysate prevented male reproductive dysfunction
which could have resulted due to exposure to mercury. Rizzetti et al. (2017) concluded that
egg albumen hydrolysate is a potent antioxidant.

Egg white and egg yolk have varying antioxidant capacities (Laca et al., 2010). Vrsanska et
al. (2016) reported that egg yolk possessed more antioxidant activity compared with albumen.
Vrsanska et al. (2016) also compared quail and hen egg yolks and reported that quail egg yolk
possessed higher antioxidant activity. Vrsanska et al. (2016) further added that during storage,
antioxidant capacity of these eggs decreased which was attributed to formation of pro-oxidant
compounds or probably loss of natural antioxidants. Vrsanska et al. (2016) concluded that
processed egg cannot be regarded as an antioxidant diet because different processing and
storage conditions decreased the antioxidant activity of egg.

Shareef and Al-Moussawi (2018) compared the antioxidant activity of egg yolk lipid from
fresh egg yolk of different poultry species (quail, hen, duck, goose) after separating the lipid
from the egg yolk. Some were stored at ambient temperature (25-30°C) while others were
stored in the refrigerator (4+1°C). Shareef and Al-Moussawi (2018) reported that the
antioxidant activity in all the samples decreased with time and the decrease was faster in the
samples stored at ambient temperature condition. Yamamoto et al. (1990) reported that when
egg yolk was heated for 30 min at a temperature of 80 °C the antioxidant activity decreased.
Remanan and Wu (2014) reported that fresh egg yolk have more antioxidant activity compared
with fresh egg white and whole eggs. Remanan and Wu (2014) concluded that egg is a good
source of dietary antioxidants. Garcia-Tarrasoén et al. (2014) reported that between
populations, antioxidant capacity varied more in albumen than yolk. Garcia-Tarrason et al.
(2014) also reported that egg white contain hydrophilic antioxidants while the egg yolk
contains both hydrophilic and lipophilic antioxidants. Sakanaka et al. (2004) reported that egg
yolk contains phospholipids and phosvitin which have antioxidant properties. Egg yolks have
been known to contain peptides and a yellow pigment, carotenoid, which are antioxidants.
Gopinath et al. (2019) reported that eggs naturally contain lutein and zeaxanthin which are
antioxidants. Egg yolk contains xanthophyll carotenoids (lutein and zeaxanthin) which is
beneficial in eye health and prevents age-related macular degeneration and cataracts (Perry et
al., 2009; Abdel-Aal et al., 2017). It has also been reported by researchers in University of
Alberta that egg yolk contain tryptophan and tyrosine, antioxidants which prevent cancer and
cardiovascular diseases. It was also reported that two raw egg yolks contains as much
antioxidants as an apple, however on frying, boiling or cooking in a microwave, the quantity
of the antioxidants reduced by about half. Cooking significantly reduced antioxidant activity
in egg (Nimalaratne, Schieber, and Wu, 2016). Duffy et al. (2017) reported that the
antioxidant activity of whole egg was improved by supplementing the diet of laying hens with
25-hydroxyvitamin D3. The aromatic amino acids and carotenoids are the major components
of the egg yolk which gives it antioxidant properties (Nimalaratne et al., 2016). Egg has been
classified as food rich in antioxidants due to its content of the proteins, ovalbumin, ovomucin,
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lysozyme, cystatin, and ovotransferrin contained in the egg white, while the egg yolk contains
egg lipids such as phospholipids, the protein, phosvitin, the aromatic amino acids (tryptophan
and tyrosine) as well as certain micronutrients such as vitamin E, vitamin A, selenium, iodine
and carotenoids (Nimalaratne and Wu, 2015). Abeyrathne and Ahn (2017) reported
ovotransferrin to be the second major protein in the albumen and possess antioxidant activity
due to its radical scavenging activity. Ovotransferrin, have been reported to have
immunomodulatory, anticarcinogenic and antioxidant properties (Abeyrathne and Ahn, 2017).
Matsui et al. (2018) reported that antioxidant activity is influenced by number and position of
tyrosine. Egg contains essential amino acids which are highly bioavailable. Egg is not only
rich in bioactive components but also nutraceuticals (Tahergorabi and Jaczynski, 2017). Egg
has been classified as nature’s perfect food which is rich in natural high quality protein in the
albumen while the egg yolk contains antioxidants. Modern health foods are likely to be
produced from egg. Egg has been termed a material possessing health-promoting functions
(Lesnierowski and Stangierski, 2018). Clayton et al. (2017) reported that egg is a bioavailable
source of xanthophyll carotenoids which decreases inflammation. Antioxidant phenolics in
the human diet is mostly supplied by wheat and corn. Wheat and corn are the major feed
ingredients of laying hens. Laying hens “bio-convert” health-promoting components from the
feed into the eggs. Important phytochemicals with numerous health benefits can be enriched
in the egg yolk through the diet of the laying hen. The yolk composition is greatly affected by
the diet of the laying hen (Campos et al., 2016). Egg yolk contains nutritive and non-nutritive
components which is important to the health of humans.

Surai (2012) reported that the antioxidant capacity of chicken eggs depends on vitamin E and
carotenoids which are found in the egg yolk. Supplementing of laying hen diet with
canthaxanthin enhances the antioxidant activity of the yolk. Canthaxanthin has been reported
as a carotenoid with proven antioxidant activity and possessing functions which are
biologically relevant. Casasole et al. (2016) reported that immunization of birds before laying
of egg did not have effect on the antioxidants of the yolk. Abdou et al. (2013) reported that
immunoglobulin which effectively prevent various infections (bacterial and viral) have been
found in the egg yolks of hyperimmunized hens. Galli et al. (2018) reported increased
antioxidant levels in egg after supplementation of laying hen diet with curcumin. Simitzis et
al. (2018) supplemented the diet of laying hen with quercetin and reported increased oxidative
stability of the egg yolk. Quercetin (rutin) is rich in antioxidants and exhibited strong
antioxidant activity with 1,1-diphenyl-2-picryl-hydrazyl assay (Yang et al. (2008). Essential
oils such as rosemary and sage have been added to the diet of laying hens so as to enhance
antioxidant capacity of the eggs (Ding et al., 2017). Supplementation of laying hen diet with
natural antioxidants such as rosemary does not affect the sensory properties of eggs produced
(Parpinello et al., 2006). Reis et al. (2019) included grape pomace in the diet of laying hens
and reported higher antioxidant activity of their serum against peroxyl radicals. Reis et al.
(2019) concluded that the high antioxidant activity impacted on the quality of the egg by
resulting in low lipid peroxidation. Goliomytis et al. (2018) reported that dried orange pulp
supplementation of laying hen diet increased the antioxidant capacity of the egg yolk. The
oxidative stability was improved in both the fresh and stored eggs. Lemabhieu et al. (2017)
reported that supplementation of laying hens feed with autotrophic microalgae resulted in
enrichment of the eggs with polyunsaturated fatty acids and carotenoids which are beneficial
to human health when the eggs are consumed. Magnuson et al. (2018) supplemented laying
hens diet with microalgal astaxanthin and reported alteration in the antioxidant status of the
eggs which was on the increase.

Duan et al. (2014) stated that fertilized hen eggs are consumed as dietary supplements in some
Asian countries. Duan et al. (2014) investigated this claim by monitoring egg incubation.
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Duan et al. (2014) purified and characterized a natural antioxidant peptide from fertilized egg.
Duan et al. (2014) reported that as incubation time increased, the antioxidant activity of the
peptides in the egg also increased.

Wheat contains antioxidants (Li et al., 2015; Starzynska-Janiszewska et al., 2019). The
protein content of wheat has a significant effect on its antioxidant properties (Punia et al.,
2019). Antioxidants help in the management of certain chronic diseases such as diabetes,
cardiovascular diseases, aging and cancer (Neha et al., 2019). Generally, the consumption of
whole grains have been associated with the prevention of oxidative stress-related diseases
such as cancer mainly because most of the bioactive compounds is contained in the milled
fractions rich in whole grain, bran or germ (Esfandi et al., 2019). Due to health-consciousness
of consumers, cereals are consumed more due to its content of phenolics (Shah et al., 2019).
According to Kim and Kim (2017), phenolics and flavonoids are the sources of antioxidant
activity of cereals. In addition to Phenolic acid and flavonoid, wheat (Triticum aestivum L.)
also contain carotenoids and tocopherols. Consumption of wheat has been attributed with
reduction of risk of chronic diseases including cardiovascular diseases (Punia et al., 2019).
Phenolic acid is the main type of antioxidant found in cereals (Zhou et al., 2015). Akkoc et al.
(2019) reported that the major antioxidants in cereal include phenolic acid, carotenoids,
dietary fibre, p-glucan and some phytochemicals (tocopherols, flavonoids, alkylresorcinols).
Wheat bran contains bioactive compounds which may serve as functional food, therefore,
may be used as dietary antioxidants for human nutrition (Povilaitis et al., 2015). Many
bioactive components are lost during milling, especially those in the peripheral region of the
grain such as the husk and germ. These bioactive compounds help in the maintenance of good
health and their antioxidant capacity is evaluated through some standard assays (DPPH,
ORAC, FRAP and ABTS) (Acquistucci et al., 2018). The young seedlings (wheat grass) is
rich in bioactive compounds such as antioxidants (Ztotek et al., 2019).

This paper aims to evaluate the antioxidant properties of the extrudates from whole wheat
flour and chicken egg.

MATERIALS AND METHODS

Four (4) bags of 50 kg each of whole wheat flour were purchased from Supreme flour mills,
6, President Burgers Street, Pretoria West 0183, Pretoria, South Africa. Thirty two (32) crates
of thirty eggs each of freshly laid eggs were purchased from North West University farm,
Mmabatho Unit 5, Mafikeng 2790, Mafikeng, South Africa.

Egg whites were separated from the egg yolk for samples requiring either egg yolk or egg
white using an egg separator. The whole wheat flour and raw whole egg or raw egg yolk or
raw egg white were mixed using a 50-litre paddle mixer constructed by Centre for advanced
manufacturing (CFAM), Potchefstroom, South Africa, in different proportions (Table 1).
After mixing, extrusion of the samples was done in TX-32 Laboratory Scale (300 kg/hr
maximum) twin screw extruder made by CFAM. The extrusion was done in a batch size of 20
kg (using a Platform Scale, Model: Micro A12E in CFAM) per run for each of the samples
and the extrusion parameters were constant for all the samples at a screw Speed of 700 rpm,
feed rate of 53.6 - 78.9 Kg/h (50 — 60 %) driven by a 6 — 9.7 Kw motor, 20.8 — 24.1 AMP, 50
— 55 % Torque, temperature of 139 — 153 °C and 20 % feed moisture content. Each run lasted
14.22 — 15.02 minutes. Spaghetti die of 1.8 mm (2 rings) with a 40 — 60 % cutter was used in
each run.

The radical scavenging activity of the samples against 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH)
radical was determined using the method described by Alara et al. (2018). 0.1 mM solution of
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DPPH was prepared by dissolving 0.004 g of DPPH crystalline solid in 100 ml of analytical
grade methanol (99.95% purity) and kept in the dark for 30 minutes for the reaction to be
completed. Then 0.2 ml of the sample was dissolved in 2 ml of analytical grade methanol
after which 2 ml of DPPH solution was added. The mixture was kept in the dark for the
reaction to be completed after which the absorbance (Asample) was read at 517 nm using a
UV-Visible Spectrophotometer (using a JENWAY 6305 spectrophotometer). Methanol
served as blank (Acontrol). The analysis was done in triplicate. The
DPPH antioxidant capacity was calculated using the formula:

% DPPH antioxidant capacity = (Acontrol — Asample) X 100 %
Acontrol

where Acontrol is the mixture of methanol and DPPH solution; and Asample is the mixture of
sample and DPPH solution.Data analysis was carried out using one-way analysis of variance
(ANOVA) in a completely randomized design (CRD); mean separation was by Duncan’s
New Multiple Range Test (Steel and Torrie, 1980). Significance was accepted at p<0.05.

Table 1: Ingredient combinations for products

Sample Ratio (percentage

of whole wheat

Quantity of Quantity of
whole wheat chicken egg

Total quantity
(kg)

flour to chicken flour (kg) (kg)

egg)
RI (Whole wheat flour) 100:0 20 0 (no egg) 20
R2 (Whole wheat flour and 85:15 17 3 (60 whole 20
raw whole egg) eggs)
R3 (Whole wheat flour and 80:20 16 4 (80 whole 20
raw whole egg) €ggs)
R4 (Whole wheat flour and 85:15 17 3 (1875 egg 20
raw egg yolk) yolks)
R5 (Whole wheat flour and 80:20 16 4 (250 egg 20
raw egg yolk) yolks)
R6 (Whole wheat flour and 85:15 17 3 (81 egg 20
raw egg white) whites)
R7 (Whole wheat flour and 80:20 16 4 (108 egg 20
raw egg white) whites)

One whole egg = 50 g, one egg white = 37 g, one egg yolk =16 g, 1000 g = 1 kg

RESULTS

The samples were rich in antioxidants (Table 2) as shown in their antioxidant activity (%
inhibition). This may be attributed to the raw materials which also showed high antioxidant
(Table 2). Egg yolk (17.0470 % Inhibition) possessed a higher antioxidant which was
significantly different (p<0.05) from that of the egg white (15.1610 % Inhibition). This is in
agreement with the report of Vrsanska et al. (2016) who reported that egg yolk possessed
more antioxidant compared with egg white. The whole wheat flour also possessed a high
antioxidant activity (17.6964 % Inhibition) which was higher and significantly different
(p<0.05) from the values of both the raw egg yolk and raw egg white.

Sample R2 containing whole egg had the highest antioxidant and was not significantly
different (p>0.05) from R7 containing egg white and comparable with R1 containing 100 %
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whole wheat flour but significantly different (p<0.05) from other samples (R3, R4, R5 and
R6).

Sample R1, which is the extruded product from whole wheat flour, possessed higher
antioxidant activity (18.088 % inhibition) compared to whole wheat flour (17.6964 %
inhibition) suggesting that concentration. Additive effects (combined effects of egg yolk and
white) may also explain why the extruded products containing whole egg (R2 and R3) had
highest antioxidant activity compared to those of extruded products containing egg yolk (R4
and R5) and those containing egg white (R6 and R7). Concentration effect may also explain
why extruded products containing egg yolk alone (R4) had higher antioxidant activity than
raw egg yolk and extruded products containing egg white (R6 and R7) had higher antioxidant
activity than raw egg white.

During normal metabolism in the body, the mitochondrial energy production pathway
generates radicals such as super oxide anion, although, the body produces endogenous
antioxidants (superoxide dismutase, catalase and glutathione peroxidase) in defense (Ighodaro
and Akinloye, 2018). In the case where the rate of reactive species (radicals) production
exceeds the rate of antioxidant production by the biological systems, the reactive species
causes damage to some cellular structures in the body leading to oxidative stress related
sicknesses, including cardiovascular diseases and diabetes (Da Costa et al., 2012), cancer
(Aslani and Ghobadi, 2016 ; Mironczuk-Chodakowska et al., 2018). Oxidative stress theory
has been proposed as the cause of aging in humans (Neha et al., 2019; Wichansawakun and
Buttar, 2019).

Endogenous free radicals produced in humans are usually kept in check by antioxidants from
food (Carocho et al., 2018; Chen and Xu, 2019; Szuroczki et al., 2019).

The consumption of whole grains have been associated with the prevention of oxidative
stress-related diseases (Esfandi et al. 2019). Wheat contains antioxidants (Li et al., 2015;
Starzynska-Janiszewska et al., 2019). Punia et al. (2019) reported that the protein content of
wheat has a significant effect on its antioxidant properties and added that wheat contains
phenolic acid, flavonoid, carotenoids and tocopherols which are also antioxidants.

Table 2: DPPH Scavenging activity (% inhibition) of extrudates

Samples DPPH Scavenging activity
Whole wheat flour 17.6964°+0.14460
Egg white 15.1610° 0.00424
Egg yolk 17.0470° 0.06930
R1 18.0880%°+0.07799
R2 18.4346°+ 0.15429
R3 17.7068°+ 0.04716
R4 17.0498°+ 0.10020
R5 15.9028% 0.13400
R6 15.8187%+ 0.09793
R7 18.4246°+ 0.60514

Results are means of three replicates. Means with the same superscript in the column have no
significant difference (p>0.05). R1 - 100:0 (100 % Whole wheat flour), R2 - 85:15 (85 %
Whole wheat flour and 15 % raw whole egg), R3 - 80:20 (80 % Whole wheat flour and 20 %
raw whole egg), R4 - 85:15 (85 % Whole wheat flour and 15 % raw egg yolk), R5 - 80:20 (80
% Whole wheat flour and 20 % raw egg yolk), R6 - 85:15 (85 % Whole wheat flour and 15 %
raw egg white), R7 - 80:20 (80 % Whole wheat flour and 20 % raw egg white)
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Egg contains antioxidants (Tahergorabi and Jaczynski, 2017; Lesnierowski and Stangierski,
2018; Ozkan et al., 2019; Remanan and Wu, 2014). Nimalaratne and Wu (2015) listed the
following antioxidants contained in egg (Egg white: ovalbumin, ovotransferrin, ovomucin,
lysozyme, cystatin; Egg yolk: phosvitin, phospholipids, carotenoids, vitamin E, aromatic
amino acids (tryptophan and tyrosine), selenium, iodine. Gopinath et al. (2020) reported that
eggs naturally contain lutein and zeaxanthin which are antioxidants good for eye health.

CONCLUSION

In conclusion, the samples are rich in antioxidants which may be attributed to the raw
materials which contain antioxidants. Therefore, consumers would likely benefit from
antioxidant activities of the products, especially from R2 and R7.
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OZET

Bireylerin daha fazla sosyallesmek istemeleri buna bagli olarak disarida daha fazla vakit
gecirmek istemeleri sonucunda fast food(ayakiistii) gidalara olan talep artmistir. Franchising
seklinde ya da sokaklarda seyyar olarak satilan ayakiistii gidalar arasinda geleneksel gidalar
cok tercih edilmektedir. Ozellikle baz1 geleneksel gidalar, sokak lezzetleri denilince ilk akla
gelen lezzetler haline gelmistir. Sokak lezzetleri bir iilkenin kiiltiiriiniin ve mutfaginin
ozelliklerini yansitmaktadir ve Ozellikle yemek Kkiiltlirlinlin 6nemli bir parcasidir. Sokak
lezzetlerinin satig1 belirli bir zamana ya da mekana bagli olmaksizin genellikle insanlarin en
yogun oldugu saatlerde ve sokaklarda yapilmaktadir. Bu nedenle kolay ulasilabilir olmasi,
cesitliligi ve ucuzlugu nedeniyle siirekli talep gérmektedir. Ayrica bulundugu bolgenin yemek
kiiltiirini de sunmasindan dolayr o bdlgenin tamitimina da katki saglamaktadir. Bazi
arastirmacilar tarafindan sokak lezzetleri farkli sekillerde siiflandirilmistir. Bu
siniflandirmalardan bir tanesi deniz trlinleri, hamur isleri, hayvansal kaynakli {iriinler,
icecekler, meyveler ve tathilar seklindedir. Insanlar fizyolojik olarak yeme ihtiyaclarni
gidermenin yani sira enerji ihtiyaglarini gidermek ya da daha mutlu hissetmek icin tatliya
gereksinim duymaktadirlar. Tatlilar tiim toplumlarda en sevilen yemek grubu olmus ve ¢ogu
tilkenin sokak yiyecekleri arasinda yerini almistir. Tiirk sokak lezzetleri arasinda tatlilarin ayri
bir 6nemi vardir. Tiirk mutfak kiiltiiriinii sekillendiren (cografi konum, din, gogler vb gibi)
faktorler diisiiniildiigiinde geleneksel tatlilarin ortaya c¢ikist daha iyi anlasilmaktadir.
Ulkemizin sahip oldugu kiiltiir zenginligi tath kiiltiiriine de yansimustir. Tiirk sokak tatlilarina
genel olarak bakildiginda bazilar1 sadece ait olduklar1 bolge ya da yorelerde satilirken, bazi
sokak tatlilar1 tiim iilke ¢apinda satilmaktadir. Ulke ¢apinda ¢ok ragbet goren sokak tatlilari
incelendiginde ise; onemli bir kismini1 geleneksel tathilarin olusturdugu goriilmistiir. Bu
amacla bu calismada; iilkemizdeki sokak lezzetleri arasinda geleneksel tatlilar ile ilgili
literatiir taramas1 yapilmais, icerigi, yapilis ve sunum sekli ve tarihsel siiregleri ele alinmistir.
Ayrica ¢aligmada ait oldugu yore ve tescil durumlarina da deginilmistir.

Anahtar Kelimeler: Sokak lezzetleri, geleneksel tathilar, tathilar.

ABSTRACT

The demand for fast food is increased because individuals want to spend more time outside
depending on it. Traditional foods are highly preferred among the fast foods that are sold in
the form of franchising or on the streets. Especially some traditional foods have become the
first tastes that come to mind when talking about street food. Street flavors reflect the
characteristics of a country's culture and cuisine and particularly an important part of food
culture. The sale of street delicacies is usually done in the busiest hours and on the streets,
regardless of a certain time or place. For this reason, it is in constant demand due to its easy
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accessibility, variety and cheapness. In addition, it also contributes to the promotion of the
region because it offers the food culture of the region. Street delicacies have been classified in
different ways by some researchers. One of these classifications is seafood, pastries, animal
sourced products, drinks, fruits and desserts. People need dessert to meet their energy needs
or to feel happier, as well as to meet their physiological needs for food. Desserts have been
the most popular food group in all societies and have taken their place among the street foods
of most countries. Desserts have a special importance among Turkish street delicacies.
Considering the factors that shape Turkish cuisine culture (such as geographic location,
religion, migration, etc.), the emergence of traditional desserts is better understood. The
cultural richness of our country is also has reflected in the dessert culture. In general, some of
the Turkish street desserts are sold in the region or locals where they belong, while some
street desserts are sold all over the country. When the street desserts, which are very popular
throughout the country, are examined; It has been seen that a significant part of it consists of
traditional desserts. For this purpose, in this study; Among the street delicacies in our country,
the literature on traditional desserts has been searched, its content, the way it is made and
presented, and its historical processes are discussed. In addition, the region to which it
belongs and its registration status are also mentioned in the study.

Keywords: Street delicacies, traditional desserts, desserts.

1. GIRIS

Giliniimiizde bireylerin artik daha kisith zamaninin olmasi, ev ile is yeri arasindaki mesafenin
artmasi gibi ¢alisma ve yasam kosullarinin degismesine bagli olarak, insanlar hazirlama siiresi
daha kisa olan yiyecekleri tiiketmeye, gelir seviyesi diisiik bireyleri ise ucuz ve Kalorisi
yiikksek gidalar1 tiiketmeye yoneltmistir (Akarcay ve Sugur, 2015: 6). Ayrica kadinlarin is
hayatinda daha fazla yer almalar1 ve insanlarin daha fazla disarda vakit gecirmeleri sonucunda
hazir yemek sektoriine ve fast food (ayakiistii) gidalara olan ilgi artmistir.

Son donemde degisen turizm hareketlili§ine bagli olarak kesfedilmemis bolgelere, kirsal
alanlara artan talep sonucunda s6z konusu bolgelerde yasayan halkta bu hareketliligin i¢inde
yer almistir. Bunun yaninda artan niifus ile birlikte diger yeme-igme akimlarinda da oldugu
gibi sokak yiyeceklerinin diinyaca taninmasint ve buna bagli olarak talep artmasina neden
olmustur (Unal ve Ipar, 2020: 845). Cesit ve igerik agisindan zengin ve lezzetli meniiler
sunmast, kolaylikla elde edilebilmesi, rahat erisilmesi, hizli hazirlanmasi, yerel damak tadina
uygunlugu ve ucuz olmasi, sokak yiyeceklerinin satin alinmasindaki en Onemli tercih
nedenlerindendir (Bektarim, Cakici ve Balli, 2019: 679).

Sokak lezzetleri turistin destinasyonu tercih etmesinde de onemli bir motivasyon kaynagidir.
Sadece sokak lezzetleriyle turist ¢eken, sokak lezzetleri ile marka imaj1 yaratmis {iilkeler
giinlimiizde gastronomi turizminde Onemli bir paya sahiptir. Ancak diger gastronomi
tiriinlerinden farkli olarak sokak lezzetleri sadece yiyeceklerin deneyimlenmesi degil ayni
zamanda o bolge halki ile daha fazla iletisimi ve kiiltiirel paylasimi da saglamaktadir (Unal ve
Ipar, 2020: 845).

Sokak yiyeceklerinin tuketilmesi oldukca eskiye dayanan bir etkinliktir. Antik Mezopotamya
uygarliklarina kadar uzanmaktadir ki o donemde, saticilarin, insanlarin kuru hurma ve balik
satin alabilecekleri ilkel pazarlarda portatif stantlar kurduklari ifade edilmektedir. Benzer
sekilde Antik Yunan’da, Roma’ da ve hatta Antik Misir’da dahi sokaklarda yiyecek tiuketimi
aligkanliginin oldugu belirtilmektedir (Fuste-Forne, 2021: 2).

Gida ve Tarim Orgiitii (FAO) sokak yemeklerini “saticilar, seyyar saticilar tarafindan tezgah
ve el arabas1 vb kullanilarak 6zellikle sokaklarda ve halka acik alanlarda hazirlanip satilan ve
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yemeye hazir yiyecek icecekler” olarak tanimlamistir. Sokak yemeklerinin temel 6zelligi,
satilmadan Once pismis olmalar1 veya bir miisteri siparis verdikten hemen sonra geleneksel
pisirme siirecinin baglamasi ve ¢ogu satis noktasinin, diisiik maliyetli oturma ekipmanina
sahip kiiciik bir isletme olarak sokaklarda konumlanmis olmalaridir (Jeaheng and Han, 2020:
642). Sokak lezzetleri sunuldugu yerin ya da mekanin atmosferi, sunumun bazen ydresel

kiyafetli kisiler tarafindan yapilmasi ya da sunum sirasinda bazi ritiiellerin uygulanmasi ile
daha cazip hale gelmektedir (Bhowmik, 2005: 2280).

Sokak lezzetleri i¢in en 6nemli tanitim ve reklam araci, o bolgeye ya da yoreye daha once
seyahat etmis insanlarin yeme- igme deneyimlerini, yorumlarini paylastigi ¢esitli internet
sayfalar1, bunun yaninda bolge halkinin da sokak lezzetleri, yoresel yiyecekleri konusunda
yapmis olduklar1 paylasimlardir (Unal ve Ipar, 2020: 845).

Sokak yiyecekleri, 6zellikle sokak ve benzeri yerlerde seyyar saticilar tarafindan hazirlanan
ve/veya satilan yemeye hazir yiyecek ve igecekler olup, her giin milyonlarca diisiik ve orta
gelirli tiiketiciler i¢in ev disinda beslenme agisindan dengeli bir yiyecek elde etmenin en ucuz
ve en ulasilabilir yolu olmaktadir. Ayrica sokak yiyecekleri; gelismekte olan {ilkelerde bu
yiyeceklerin hazirlanmasi ve satilmasi, sinirlt egitim ya da beceriye sahip milyonlarca erkek
ve kadin i¢in diizenli bir gelir kaynagi haline gelmistir (Food Processing and Street Foods,
2020). Yine vergiden muaf tutuldugu icin ve diisikk bir sermaye ile kurulabildiginden
herhangi bir gelir kaynagina sahip olamayacak ailelere alternatif bir kazan¢ kaynagi olarak
bircok iilkede dnemli bir endiistridir. Ozellikle Giineydogu Asya gibi diinyanin pek ¢ok
gelismekte olan tilkeleri i¢in sosyal, kiiltiirel ve ekonomik orgiitlenmenin bir parcasi olarak
kabul edilmektedir. Ornegin, Singapur, Tayland ve Malezya gibi iilkelerde sokak yemekleri
turistik Uriinii olusturan ¢ekicilik unsuru olarak kabul edilir ve turizm bolgesi yonetimlerince
destinasyona renk ve hayat kattigi i¢in bu tiir arz ¢esitliligini desteklenir (Chavarria and
Panuwat, 2017: 67).

Sokak lezzetleri, baz1 iilkelerde giinliik beslenmenin kaynagi olmasina ragmen insanlar
tizerinde gida giivenligi ve besin degeri konusunda bazi endiseler yaratmaktadir. Endiselerin
en Oonemli nedeni ise saticilarin gida giivenligi ve hijyeni konusundaki bilgisizlikleri ve
bunlarla ilgili yasa ve yonetmeliklerin tam olarak uygulanamamasidir. Edem Hiamey ve
Hiamey (2018) tarafindan yapilan arastirmada sokak yemeklerini tiiketenler ile tiiketmeyenler
arasinda sokak yemeklerine yonelik endiseler konusunda bir farklilik olmadigr sonucuna
ulagsmiglardir. Sokak lezzetlerine iliskin endiseler ise saglik, gida gilivenligi, hijyen, kalite ve
cevresel problemlerden ileri gelmektedir. Ancak, bir grubun tiiketip digerinin neden
tilketmedigi konusunda sosyo-demografik degiskenlerin de sokak yemegi tiiketimini
belirlemedigini ifade etmislerdir (Edem Hiamey ve Hiamey, 2018: 126). Bu goriisiin aksini
iddia eden bir ¢alisma Mersin’de Bektarim, Cakic1 ve Balli (2019) tarafindan yapilmstir.
Buna gore sokak lezzetlerini tiiketenler ile tiiketmeyenler arasinda sosyo-demografik
farkliliklar oldugu tespit edilmistir. Sokak lezzetlerini sik tiiketenlerin genelde bekar, geng,
diisiik gelirli ve tiniversite mezunu iken, seyrek tiiketenler ise evli, orta yas grubu, orta
diizeyde geliri olan ve {iniversite mezunu olmayan kisiler oldugu tespit edilmistir. ileri yasta,
nispeten yiiksek gelire ve lisansiistii egitime sahip olanlarin ise sokak lezzetlerinden uzak
durdugu goriilmiistiir. Sonugta yas, gelir ve egitim diizeyi yiikseldik¢e sokak yiyeceklerinin
tikketim sikliginin azalmaktadir (Bektarim, Cakict ve Balli, 2019: 683). Asik Aksit (2019)
tarafindan Balikesir’deki yerli turiste yonelik yapilan arastirmada; katilimcilarin sokak
lezzetlerine yonelik tutumlarinin olumlu oldugu; en yiiksek tutumun hizmet kalitesi ve haz
alma duygusu oldugu, en diisiik tutumun ise hijyen faktoriine ait oldugu belirlenmistir. Yine
aragtirma bulgulari, katilimcilarin demografik 6zelliklerine gore, sokak yiyeceklerine yonelik
tutum boyutlarinin farklilik gosterdigini oldugunu ortaya koymaktadir (Asik Aksit, 2019: 58-
59).
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Sokak lezzetleri; deniz iiriinleri, hamur isleri, hayvansal kaynakli {iriinler, icecekler, meyveler
ve tatlilar olarak smiflandirilabilirler (Yigit ve Yigit, 2019: 435). Cavusoglu ve Cavusoglu
(2018) sokak lezzetlerini; meyve-sebzeler, kahvaltiliklar, atistirmaliklar ve tatlilar olmak
tizere gruplandirmistir. WHO (World Health Organisation) 2010, ise sokak lezzetlerini
yiyeceklerin hazirlandigi yere gore kiiclik oOlcekli isletme veya geleneksel atolyelerde
hazirlanan, pazar yerinde hazirlanan, evde hazirlanan ve sokakta hazirlanan olmak {iizere
siniflandirmustir.

Ulkemizde genel olarak her bdlgede yaygin olarak tiiketilen sokak lezzetlerine drnek olarak;
dondurma, boza, kestane, pamuk sekeri, sambali, halka tath, ciger, kokoreg, simit, Ayvalik
tostu, ¢ig kofte, lahmacun, kumru, tursu suyu, midye, misir, macun, bazi sekerlemeler ve
nohut-pilav gibi lezzetleri saymak mumkuandr.

Bu calismada iilkemizde en ¢ok bilinen sokak lezzetleri olan geleneksel tatlilarimiz, ait
olduklar1 bolge ya da yoreler ile hazirlanis ve sunum sekilleri ele alinmistir. Bu amagla
calismada veri toplamak amaciyla, iilkemizdeki sokak lezzetleri arasinda geleneksel tatlilar ile
ilgili literatiir taramasi yapilmis, igerigi, yapilis ve sunum sekli ve tarihsel siiregleri ele
alinmistir. Ayrica ¢aligmada ait oldugu yore ve tescil durumlarina da deginilmistir.

2. TATLILAR

TDK sozliiglinde “sekerle veya sekerli seylerle yapilan yiyecek” olarak tanimlanan tath, Tiirk
mutfaginin ge¢cmisten giiniimiize vazgec¢ilmez yemeklerinden biridir (TDK, 2021). Tiirk
mutfak kiiltiiriinde siitlag, muhallebi, kazandibi ve giillag gibi siitlii tatlilarin yaninda baklava,
zerde, helva, kadayif, asure ve lokma gibi genis bir yelpaze icinde bulunan c¢ok sayida
geleneksel tath ¢esidi vardir. Gerek Selguklu déoneminde ve gerekse Osmanli doneminde
yemeklerin yaninda tiiketilen bir gida olarak yerini almistir (Sabbag ve Bogan, 2019: 30).
Selguklu déneminde pekmez ve bal ¢ogunlukla yiyecek icecekleri tatlandirmak amaciyla
kullanilirken, pekmezden un helvasi, badem helvasi, zerde ve paluze gibi tatlilarin yapiminda
da yararlanilmistir (Demirgiil, 2018: 112). Osmanli Mutfagi’'na ise tathilar daha ¢ok
Islamiyetin kabul edilmesiyle birlikte Araplarla etkilesimin artmasi sonucu girmistir. Hurma,
giillag, kadayif, baklava ve asure, helva ve lokma Islami geleneklere uygun olarak kullanilan
ve Osmanli Mutfagi“na giren tathilardir (Demirgiil, 2018: 112). Tiirk mutfaginda tathlar; siitlii
tathilar, meyve tathilari, tahil tatlilar1 ve hamur tatlilar1 olarak gruplandirilmaktadir.

Siitlii_Tatlhllar: Ana malzemesi siit olan un, nigasta, piring unu vb katki malzemeleri
kullanilarak hazirlanan tatli c¢esitleridir. Siitlii tatlilarda daha c¢ok inek siitii kullanilir.
Kazandibi, tavukgdgsii ve muhallebi gibi bazi ¢esitlerinde istenirse yagli olmasi nedeniyle de
manda siitli de kullanilabilir. Tiirk Mutfak kiiltiiriinde yer alan en bilindik siitlii tatlilar siitlag,
kazandibi, keskiil, muhallebi, tavukgogsii, giillagtir (Bakan, 2021: 40). Muhallebi st
anlamina gelen “halip” sdzcliglinden tiiremis Arapga bir kelimedir. Basit bir tath tiiriidiir.
Sadece piring unu ya da nisasta siit ve sekerden meydana gelmistir. Orijinal olarak fistik ve
damla sakizi kullanilir ancak igine ¢esitli malzemeler de eklenebilir (MEGEP, 2007: 4).
Kazandibi, muhallebi gibi hazirlandiktan sonra bir tepside altinin kizartilarak karamelize
edilmesiyle elde edilmektedir. Tavukgogsii gecmisten giliniimiize siklikla uygulanan
muhallebi cesitlerinden biridir. Muhallebi malzemelerinin yaninda ince ince didiklenmis
tavuk eti ilavesi ile hazirlanmaktadir (Cebeci, 27: 2019). Siitlacin ise eskiden kullanilan agik
adi1 Siitlii As’ tir. Bu birlesik kelime Tiirkgenin kurallarina uygun olarak kaynasip siitlag
bicimini almistir (Megep, 2007: 4). Giillag ise daha ¢ok ramazan aylarinda yapilan ve
nisastadan hazirlanan yufka iizerine siit gezdirip ceviz veya findikla servis edilen geleneksel
tatlilarimizdandir. Giilli as olarak olarak bilinen tatli zamanla giillag ismini almistir (Sabbag
ve Bogan, 2019: 32).
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Meyve Tatlilari: Diger tatlilara gore daha hafif olmalar1 nedeniyle meyve tatlilari, ulusal ve
uluslararast mutfaklarda her zaman en ¢ok tercih edilen tatlilar grubunda yer alir. Meyve
tathlar1; taze meyvelerden ve kuru meyvelerden olmak tizere iki tiirlii hazirlanir. Taze
meyvelerden hazirlanan tathilara 6rnekler; Elmadan yapilan elmasiye, ayva tatlist ve kabak
tatlis1 verilebilir. Kuru meyvelerden yapilan tatlilara en iyi 6rnek ise incir tathisidir.

Bu grupta yer alan tatlilar genellikle seker veya seker surubu ilavesi edilerek pisirilmektedir.
Genel anlamda daha lezzetli yiyecek ve igecek elde edilmesi amaglanan bu grup tatlilarin
timii, bu temele dayali bir pisirme teknigi uygulanarak hazirlanmaktadir. Ancak her
meyvenin kendine has bir 06zelligi oldugu icin yapim asamalarinda degisiklikler
goOsterebilmektedir (Bakan, 2021: 38).

Tahil Tathlari: Cok cesitlilige sahip olmamakla birlikte mutfak kiiltirimiiz i¢in ¢ok 6nemli bir
yere sahip olan zerde, pelte ve asure bu grup icinde yer alir. Selguklu ve Osmanli Mutfak
kiiltiiriinde sikga tiiketilmistir. Piring, bal, safran ve ¢esitli kuruyemisler ile hazirlanan zerde
donemin mutfak kiiltiirinde fukara ziyafetleri, canak yagmasi, ulufe gibi 6nemli gilinlerin
vazgegilmez bir liriinii olmay1 basarmistir. (Bakan 2021: 30 ve Sabbag ve Bogan, 2019: 30).
Pelte, palize veya su muhallebisi olarak bilinen tatli ise giiniimiizde ¢ok tuketilmemekle
birlikte baz1 bdlgelerimizde halen yapilmaktadir. Su muhallebisi olarak bilinen palize,
paliide; Farsca, pelte, siiziilmiis anlamlarina gelir. Eskiden sokaklarda satilan tatlilardan
biridir. Birecik'de cicili bicili denilir, Adana civarinda sokaklarda bici bici adiyla satilir
(Sanliurfa Belediyesi, 2021). Nisasta, su ve seker kullanilarak pisen pelte bazi yorelerimizde
lizerine pekmez veya giil surubu ilave edilerek tuketilir. Asure; on sayisi ile ilgili asr ve asir,
develerin gudilmesi ile ilgili 1sr kokiinden tiiremis, Arapca bir kelimedir. Osmanli Mutfak
Sozliigii’ne gore asure; haslanmis bugday tanelerinden yapilan, kdkeni tarima baslanan ilk
donemlere kadar wuzanan bir tath olarak tanimlanmaktadir. Her sene Muharrem
ayminl0.giiniinde kutlamalarina baglanmakta ve bereket inanciyla da baglantisi oldugu kabul
edilmektedir. Her bolgede hatta her evde farkli malzemeler katilsa da temel triinii bugday
olup, nohut ve fasulyenin de haglanmasi ve icine sekerle birlikte incir, kuru kayisi, kuru {iziim
gibi meyvelerin ve gesitli kuruyemislerin ilave edilmesiyle hazirlanan geleneksel bir
tatlimizdir. Asure Tiirklerin en sevdigi tatlilardan biri olarak evlerde her zaman pisirilen ve
konu komsuya dagitilan bereket yiyecegidir (Yasam Iicin Gida, 2021). Asagida sokak
lezzetleri arasinda gosterilen irmik helvasinda da anlatildig: gibi helva da Tiirklerin geleneksel
olarak tahildan hazirladig tatlilar arasinda yer almaktadir. Giiniimiizde en ¢ok yapilan helva, un
ve irmik helvalaridir. Ayrica evlerde pek yapilmayan tahin helvasi da sevilerek tiiketilen helva
tiiriidiir. Bunun disinda bolgelere gore yapimi devam eden ama biiyiik oranda unutulmus nisasta
helvasi da yapilan diger helva ¢esitlerindendir (Bakan, 2021: 39).

Hamur_Tathlari: _Cesitli yontemlerle hazirlanan hamurlarin  seker, bal ve pekmezle
karistirilmasiyla hazirlanan tathilar “hamur tatlilar1” grubuna girer. Mayali olup olmamasina,
yagda kizartilmasina, yumurtali olup olmamasina, kaymak, findik, fistik gibi kuruyemislerin
ilave edilip edilmemesine gore farklilagir. Biilbiilyuvasi, sekerpare, vezirparmagi, tulumba
tatlisi, burma, lokma, hiinkar, kadayif vb. gibi sekil olarak birbirinden farkli tatlilar
yapilmaktadir. En bilineni baklavadir (Sabbag ve Bogan, 2019: 33). Baklava Tlrk mutfak
kaltard ile birlikte Orta Dogu, Balkan ve Giiney Asya mutfaklarinda da yer etmis énemli bir
hamur tatlisidir. Cok ince acilmis yufkalarin arasina yoreye gore gesitli kuru yemisler katilir
ve hamur eritilmis tereyagi ile yaglanir. Firinda kizartilan baklava hamurunun iizerine
hazirlanan seker serbeti dokiilerek tatlandirilir. Sade sekilde servis edilebilecegi gibi,
dondurma veya kaymakla da servis edilebilir. Baklavanin yufkalarinin ince agilmis olmasi,
ceviz veya fistiginin bol olmasi ve serbetinin tam kivaminda olmast o baklavanin kaliteli
oldugunu gosterir (Wikipedia, 2021). Ozellikle Ramazan bayrami basta olmak iizere
bayramlarda yapildigi gibi diiglin ve nisan gibi ¢esitli kutlamalarda ve 6zel giinlerde de
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yapilmakta ve servis edilmektedir. Ayrica baklava hamurunu agarken kullanilan oklavanin
armut agacindan olmasi ve mese odunu atesinde pisirilmesinin baklavanin daha iyi olmasina
neden olur (Bal, Yildinnm ve Sénmezdag, 2019: 216). Kadayifin ise, yass1 kadayif, ekmek
kadayifi ve tel kadayif gibi ¢esitli tiirleri vardir. Tel kadayif ve ekmek kadayifi bazi
yorelerimizde bayramlarda baklavalara alternatif olarak yapilan tatlilardandir. Ozellikle Hatay
bolgesinde hazirlanan kiinefe ise glinlimiizde ¢ok sevilerek tiiketilen tatlilar arasindadir.

3. SOKAK LEZZETi GELENEKSEL TATLILARIMIZ
1. Halka taths:

Tereyag1, un, irmik, nisasta, tuz sivi yag ve su iyice karistirildiktan sonra elde edilen karigimin
sitkma torbasindan kizarmis yaga halka seklinde sikilarak kizartilmasi ve kizaran halkalarin
soguk serbetlenmesiyle hazirlanmaktadir (Milli Egitim Bakanligi, 2018: 22; Tiirkiye Kiiltiir
Portal1, 2020) . Bir tiir tulumba tatlis1 olup ucuz ve lezzetlidir. Cogunlukla seyyar saticilarda
bulunsa da pastane ve tatlicilarda da yaygin olarak satilmaktadir. Sekil olarak Meksika
mutfagindaki churroya benzemektedir.  Hatay'da miisebbek, Adana'da kivrim tatli,
Eskisehir'de balli balli olarak da bilinmektedir (Wikipedia, 2020). Istanbul, Izmir, Adana
basta olmak iizere pek ¢ok ilimizde en sevilen sokak lezzetlerinden bir tanesidir. Adana Halka
Tathis1 Tirk Patent Kurumu tarafindan tescillenmis ve cografi isaret almistir (Tiirk Patent
Kurumu, 2020).

2. Sambali

Sam tatlis1 ya da Sambaba olarak da bilinen bir tiir Arap tatlis1 olan Sambali iilkemizde
geleneksel tatlilardan biri haline gelmistir (Unalan, 2015: 66). Sambali irmik, seker, yogurt,
kabartma tozu ve karbonat igeren serbetli bir tatl olup, Revaniye ¢ok benzemektedir. Ancak
Sambali iizeri badem veya fistik ile siislenerek servis edilmekte, istege gore tar¢in ve
kaymakla da tiiketilmektedir. Tiirkiye’nin en iyi gurmeleri Sambaliyi hamur tatlilar1 arasinda
ilk 10 da gostermektedir. Diger tatlilardan farkli olarak sambalinin yapiminda yag ve
yumurta kullanilmamakta, normal kosullarda 1 ay bozulmadan kalabilmektedir (Yildiz, 2020:
360). Cok lezzetli ve ucuz olan bu Tiirk tatlisi, Tiirkiye’nin pek ¢ok yerinde yaygin olarak
seyyar arabalarda satilmaktadir (Yanik vd. 2019: 32). Suriye’de tatliciligin Kabesi sayilan
Sam’dan Tiirkiye’nin Ege bolgesine geldigi bilinmektedir (Kisisel Arsivlerde Istanbul Bellegi
Taha Toros Arsivi, 2020) . “Izmir Sambalisi” olarak 2016 yilinda tescillense de giinimuzde
pek cok ilde yaygin olarak tiiketilmektedir (Tiirk Patent Kurumu, 2016).

3. Tas kadayif

Un, eksi maya, kabartma tozu, karbonat ve su ilave edilerek hazirlanan gozenekli yapida
hamurun, 9 - 10 cm’lik daire seklinde pisirildikten sonra arasina ceviz konularak yarim ay
seklinde derin yagda kizartilip sicak servis edilen serbetli sokak tatlisidir. Gegmisi ¢ok eskiye
dayanmakla birlikte Mersin ve Adana yoresine 6zgii olan Tas kadayifi, “Adana Tas Kadayifi”
olarak 2021 yilinda Mahreg isareti alarak tescillenmistir. Giinliik sikca tiiketilen, buna bagh
olarak T{retimi gilinliikk yapilan bu geleneksel tatl;; torenler, festivaller, tanitim
organizasyonlarinda da sikga tiiketilmektedir (Ttirk Patent Kurumu, 2021).

4. izmir lokmasi

Turkiye’nin tim illerinde sevilerek tiiketilen lokma tatlisi; bugday unu, yumurta, maya, tuz ve
stitiin karisimiyla elde edilen hamurun, mayalandirildiktan sonra bir kagik yardimiyla avug
icinden kizgin yagin igerisine sikilarak pisirilmesi ve serbetlenmesi ile elde edilir (Yanik vd.
2019: 36). Lokma Tiim Tiirkiye’de bilinmesine karsin “Izmir lokmas1” olarak tescillenmis bir
tiriindiir (Tiirk Patent Kurumu, 2017). Ozellikle izmir’de “lokma doktiirmek” adli gelenek
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olan mevlitlerde, 6len kisinin seneyi devriyelerinde, diiglinlerde, kandillerde ya da hayir
yapmak amaciyla sokaklarda iicretsiz lokma dagitimiyla sikg¢a karsilagilmaktadir. Evliya
Celebi’nin Tiirklerin lokma geleneginin 9. yy’ da Dogu Tiirkistan Imparatoru Bugra Bey’den
geldigi belirtilmistir. Istanbul’ da 19. yy’da en meshur lokmacilarm Izmirliler oldugu, Izmirli
ustalarin saf zeytinyagi-susam yagi ile kizaran ve iizerine taze lziim siras1 dokiilerek
sunduklar1 lokma ile meshur olduklari belirtilmistir (Izmir Kiiltiir ve Turizm Dergisi, 2020).

[zmir lokmasinda diger illerde yapilan lokmalardan farkli olarak 6-8 cm ¢apinda ortasinda 1-2
cm ¢apinda delik bulunmakta, genellikle tar¢in esliginde sicak servis edilmektedir. Serbetinde
su/seker oram yaklagik 0,8-1; limon suyu miktarinin en fazla % 5 olmasi Izmir lokmasiin
serbet kivamini belirleyen 6nemli bir kriterdir (Saygili vd, 2019: 109).

5. Dondurmal1 irmik helvasi

Arapgada anlami “tatlilar” olan ‘hulviyyat’ kelimesinden tiireyen helva, kdken ve dil olarak
Arap kokenli olsa da yillarca Tiirk mutfaginin en 6nemli tathilarindan biri olmustur Hatta
Osmanli saray mutfaginda yani Matbah-1 Amire’de tathilarin yapildigi boliime ‘Helvahane’
denilmistir (Yi1lmaz ve Akman, 2019: 464). Tiirk kiiltiirtinde 6zellikle cenaze, diiglin, siinnet,
Olim gibi 6zel gilinlerde helvanin pisirilerek ikram edilmesi dini ve kiiltiirel agidan 6nem
tagimaktadir. Helva belli bir bolgenin 6zel tatlisi olmanin 6tesinde tiim toplumsal kesimlerin
tathisidir. Giiniimiizde daha ¢ok irmikle yapilan helvanin malzemeleri bdlgeden bolgeye
farklilik gostermektedir (Bakan, 2021: 39).

[rmik helvasi, irmigin tereyaginda ya da siviyaginda bir miktar kavrulduktan sonra su veya siit
ile hazirlanmis serbetin eklendikten sonra demlenmesiyle elde edilmektedir. Servisi ise
genellikle badem, ¢cam fistigi, fistik, tar¢in ve dondurma esliginde yapilmaktadir. Gliniimiizde
irmik helvas1 en sevilen sokak lezzetleri arasinda yerini almistir. Icinde dondurmasi, iizerinde
Antep fistig1, karameli, ¢ikolatas: sayesinde genglerin de ¢ok tercih ettigi bir lezzet haline
gelmistir. Istanbul basta olmak iizere pek ¢ok ilde, sokaklarda kiigik tekerlekli arabalarda
dondurmali irmik helvasi satigina rastlanmaktadir. Talebin bu kadar ¢ok olmasindan dolay1
bazi Ureticiler kendi markasini olusturarak, bayilikler vermektedir (Yenisafak, 2021).

6. Maras Dondurmasi:

Maras dondurmasini diger dondurmalardan ayiran kendine has 6zellikleri; kolay erimemesi,
diisiik sicakliklarda oOzelliklerini uzun silire korumasi, diisiik hacim genislemesi, biraz
cignenebilen sert bir yapida olmasi ve kendine 6zgii tat ve aromasidir. Maras ile 6zdeslesen
bu siit {irlinii sehrin sembolii haline gelmis ve Tiirk tatli kiiltiiriinde 6nem kazanmistir (Tiirk
Patent Kurumu, 2018).

Maras Dondurmasi, sadece keci siitii, salep ve seker kullanilarak {iiretilmektedir. Ancak
Maras dondurmasinin kendine has 6zellikleri ancak Kahramanmaras’ta iiretilen keci sitiinden
imal ediliyor olmasindandir. Ciinkii o bolgede yetisen keciler o bolgenin keven, slimbiil,
cigdem ve kekik gibi bitkilerden olugsan dogal bitki florasiyla serbest dolasarak beslenmekte
ve boylece Maras dondurmas1 i¢in uygun aroma, yag (% 4) ve kivamda siit elde edilmektedir
(Turk Patent Kurumu, 2018). Kegi sittinin inek suttine gore daha fazla kuru madde igermesi,
renginin karoten ve karotenoidleri icermemesinden dolayr daha beyaz olmasi Maras
dondurmasinin kivamint ve rengini olusturmaktadir. Ayrica Maras dondurmasi {iiretiminde
kullanilan salebin Toros ve Amanos Daglar1’ nin yiiksek rakimli bolgelerinde yetisen bazi
yabani orkide tiirlerinden elde edilmesi, Maras dondurmasina kendine 6zgii tekstiir, tat ve
aromasini saglamaktadir (Or, 2009: 9).

Dondurmanin Osmanli déoneminde ortaya ¢ikan ve “karsambag™ adi verilen bir ¢esit buzlu
tathdan geldigi rivayet edilmistir. Yorede Marasli Osman Aga olarak taninan ve Osmanl
saraylarina salep (orkide) satan bir esnafin satis1 bittikten sonra artan salebi siit ve sekerle kara
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gdmmesi ve ertesi giin o salebin yogunlastifi ve sakiz gibi uzadigimi fark etmesiyle ortaya
cikmigtir. Bu kendiliginden olusan yeni gida maddesinin farkli bir lezzet oldugunun
anlasilmasiyla “salepli karsambag¢” adi verilir ve bu glinkii Maras dondurmas1 dogmus olur
(Kahramanmaras Biiyiiksehir Belediyesi, 2020).

7. Kagit Helva

Tiirkiye’ de yaygin sokak lezzetleri arasinda bulunan, icerisine sakiz helvasi konulan daire
seklindeki gofretlere “kagit helva” denilmektedir. Ortaya ¢ikisi 1400 yi1l 6ncesine dayandigi
Kartaca’da 6. ve 7. yiizyildan kalma desenlerle siislenmis bir demir helva kalibinin
bulunmasiyla anlasilmistir. Kagit helva, Katoliklerin Asai Rabbani ayinlerinde mayasiz
ekmek olarak tliketilmistir (Tiirk Sekerleme Tarihi, 2014).

Kagit helvanin giinlimiizde sade ve findikli olarak iki ¢esidi varken, ge¢miste daha kiiciik
capta susamli ve cam fistikl1 cesitleri de iiretiliyordu. Ilk zamanlar iizerlerinde yelek, fes ve
kusak da bulunan yoresel kiyafetli Miisliiman Arnavutlar tarafindan baslarinin tstiindeki
tepside Istanbul’un Anadolu yakasinda sokak sokak satis1 yapilmaktayd: (Kisisel Arsivlerde
Istanbul Bellegi Taha Toros Arsivi,2020).

Uzun tutma yerleri olan dékme demirden kaliplar, ocakta iyice kizdirildiktan sonra igerisine
un ve suyla hazirlanmis akiskan hamur dokiiliir ve saniyeler igerisinde pisen kagit helva
katmanlar1 kaliptan alinir. Ayr1 bir kapta hazirlanan tatlist katmanlarin arasina siiriilerek
katmanlarin yapigsmasi saglanir. Boylece kagit helva yapimi tamamlanmis olur (Kisisel
Arsivlerde Istanbul Bellegi Taha Toros Arsivi, 2020).

Kagit helvanin TGK’ nde tanimi ve olmasi gereken oOzellikleri su sekilde belirtilmistir;
“Nisasta hamurunun 6zel bir sekilde tabaka halinde pisirilmesi ve aralarina koyu sakkaroz
veya glikoz surubu, findik, fistik veya ceviz gibi kuru meyvelerin konulmasiyla yapilan
yiyeceklerdir. Koz, susam ve kagit helvalarina, glikoz ve sakkaroz sekerlerinden baska
herhangi tatlandirict bir maddenin katilmasi, boyanmasi saglifa zararsiz da olsa bu tiiziikte
belirtilenlerin disinda herhangi bir maddenin katilmasi yasaktir. Ancak tahin, koz, susam ve
kagit helvalariyla biskiivilerde, sanat icab1 glikoz kullanilabilir. Bu takdirde kullanilan glikoz
miktarinin etikette belirtilmesi zorunludur” (TGK, 1952: 823).

8. Osmanhh Macunu

Osmanli” nin Amirlerin mutfagi anlammna gelen Matbah-1 Amire'ye bagli en 6nemli

mutfaklardan biri olan helvahanede ¢esitli serbetler, receller, helvalar, macunlar, tursular,
ilaglar, esanslar ve kokulu sabunlar yapilmistir (Bilgin, 2003: 116). Tatli yapan saray
ascilarma “Helvaciyan-1 hassa” denilmekteydi (Samanci, 2018). Tatlilar igerinde macun ise
Ozellikle Nevruz bayrami i¢in ayr1 bir dnem tasimaktaydi. Hatta o giline 6zel hekimbasi
tarafindan ¢esitli baharatlardan hazirlanan nevruziye adi verilen macun sultana sunulurdu
(Memis, 2008: 278). Nevruz gelmeden bir glin 6nce eczahane-i hiimayun adi verilen saray
eczanesinde hazirlanir ve iizerine altin tozu dokiilerek tiillerle bagli kaselerin igerisinde
vezirler, hanedan tiyeleri gibi devlet biiyiiklerine dagitilmaktaydi. Bu sekerin Nevruz giinii,
yanina yedi cesit “S” harfi ile baslayan su, sarimsak, safran, salep, siit, susam gibi
yiyeceklerin dizilerek her birinden birer lokma yenmesi halinde sifa olacagina inaniliyordu
(Stirtictioglu, 1999: 79-80).

Osmanli macunu ile iilkemizde her sehirde karsilasilabilmektedir. Ozellikle geleneksel
kiyafetler icinde Osmanli macunculart Ramazan etkinliklerinin olmazsa olmazi haline
gelmistir. Ancak Istanbul’da Ramazan ay1 disinda da yaygin olarak sokaklarda satisi
yapilmakta hatta Istanbul Osmanli sekeri olarak da bilinmektedir. Ozellikle Sultanahmet
sokaklarinda her zaman bir Osmanli sekeri saticisina rastlanabilmektedir. Macun aromalari
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macunun tadini, kokusunu etkileyen en 6nemli faktrlerdir. Macunun aromasini i¢ine konulan
sebze, meyve veya baharat icindeki maddeler vermektedir (osmanlimacunu.info, 2020).

Macunu hazirlamak i¢in seker, limon suyu ve su derin bir kapta diisiik 1s1da macun kivamini
alincaya kadar kaynatilmaktadir. Renk ve aroma i¢in portakal kabugu-suyu, limon kabugu-
suyu, kirmizi renk i¢in kirmizi meyve piiresi, aroma i¢in nane yagi, tar¢in, zencefil, hibiskus
ya da renk i¢in gida boyalar1 kullanilmaktadir.

4. SONUC VE ONERILER

Sokak yiyeceklerinin tiiketilmesi Antik Mezopotamya uygarliklarina kadar uzanmaktadir.
Benzer sekilde Antik Yunan’da, Roma’ da ve hatta Antik Misir’da dahi sokaklarda yiyecek
tilketimi aligkanliginin oldugu bilinmektedir. Saticilar, seyyar saticilar tarafindan 6zellikle
sokaklarda ve halka agik alanlarda hazirlanip satilan yemeye hazir yiyecek ve icecekler
seklinde tanimlanan sokak yemekleri gesit ve igerik agisindan zengin ve lezzetli meniiler
sunmasi, kolaylikla elde edilebilmesi, rahat erisilmesi, hizli hazirlanmasi, yerel damak tadina
uygunlugu ve ucuz olmasi gibi nedenlerle siklikla tiiketilmektedir. Hatta dyle ki glinlimiizde
destinasyon se¢iminde dnemli bir ¢ekicilik unsuru haline gelmistir. Sadece sokak lezzetleriyle
turist ceken, sokak lezzetleri ile marka imaji yaratmig iilkeler giiniimiizde gastronomi
turizminde 6nemli bir paya sahiptir. Yapilan literatiir taramasinda sokak lezzetlerinin gesitli
sekillerde siniflandirildig: goriilmektedir. En genel siniflandirma deniz iirlinleri, hamur isleri,
hayvansal kaynakli firiinler, icecekler, meyveler ve tatlilar seklindedir. Bu c¢aligmada
tilkemizde en ¢ok bilinen sokak lezzetleri olan geleneksel tatlilarimiz, ait olduklar1 bolge ya
da yoreler ile hazirlanigs ve sunum sekilleri bakimindan ele alinmistir. Bu amagla ¢alismada
Oncelikle Tiirk geleneksel tatlilarina deginilmis ve lilkemizdeki sokak lezzetleri arasinda
geleneksel tatlilar ile ilgili literatiir taramasi yapilmustir.

Tathilar tiim toplumlarda oldugu gibi iilkemizde de en sevilen yemek grubunu
olusturmaktadir. Tatlilar ayn1 zamanda pek cok iilkenin sokak yiyecekleri arasinda da yerini
almistir. Tiirk Sokak tatlilarina genel olarak bakildiginda bazilari sadece ait olduklar1 bolge ya
da yorelerde satilirken, bazi sokak tatlilar tiim iilke capinda satilmaktadir. Ulke ¢apinda ¢ok
ragbet goren sokak tatlilar1 incelendiginde ise; onemli bir kismmi geleneksel tatlilarin
olusturdugu goriilmiistiir. Ayn1 zamanda sokak lezzetlerinden tatlilarimizin igerigi, yapilis ve
sunum sekli ve tarihsel siiregleri ile birlikte ait oldugu yore ve tescil durumlar1 da ¢aligmada
yer verilen konular arasindadir. Genel olarak geleneksel Tirk tathilari hamur isi, tahilli,
meyveli ve siitlii tatlilar olarak 4 gruba ayrilmistir. Calisma kapsaminda toplam sekiz sokak
lezzeti geleneksel tatlimiz bulunmaktadir. Bu tatlilardan lokma, sambali, halka tatlisi, tas
kaday1if ve kagit helva olmak iizere 5 tanesi hamur isi tathilar, Osmanli macunu olmak iizere
bir tanesi meyveli tatlilar, irmik helvasi olarak bir tanesi tahilli tatlilar ve Maras dondurmasi
olmak Uzere bir tanesi siitlii tatlilar grubuna girmektedir.

Calismada sokak lezzeti olarak satilan ancak Tiirk geleneksel tatlilar1 arasinda sayilmayan ¢ok
sayida tatli oldugu da tespit edilmistir. Ancak bunlar Tiirk yemek kiiltiiriinii yansitmadigindan
calisma kapsamina almmamustir. Zira Sokak yemeklerinin, insanlarin, yore kiiltiiriini
kesfetmelerine olanak saglayacak sekilde iiretilmesi dogru bir yaklasim olacaktir.

Yine literatiirde sokak lezzetlerine yonelik yapilan ¢alismalarin ¢ogunlukla hijyen ve gida
kalitesi iizerine odaklandig1 goriilmiistiir. Bu unsurlar tiiketicilerin sokak lezzetleri tercihleri
tizerinde etkili olan en onemli faktorlerdendir. Dolayisiyla sokak lezzetlerinden geleneksel
tath saticilarinin ticareti hijyenik ve saglikli bir sekilde yapmalarin1 desteklemek i¢in mevcut
altyapmin olusturulmast gerekmektedir. Bu nedenle, saticilarin yogun olarak bulundugu
alanlarda temizlik sorunlarinin ortadan kalkmasi i¢in yerel yonetimlerin onemli adimlar
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atmasi (¢op yignlariin her zaman temizlenmesini, agik kanalizasyonlarin kapatilmasini
saglamak vb gibi), gida iiretim standartlarini belirlemesi ve denetimini saglamasi
gerekmektedir. Bununla birlikte, sokak lezzeti saticilarinin beslenme, gida giivenligi ve besin
hijyeni konularinda egitilmeleri de saglanmalidir.

Literatiirde sokak lezzetleri ile ilgili olarak yapilan ¢ok sayida ¢alismaya rastlanmistir. Yine
Tiirk geleneksel tathilart ile ilgili yapilan ¢ok sayida c¢aligma vardir. Ancak sokak
lezzetlerinden Tirk Mutfagina ait geleneksel tatlilarimiz iizerine yapilan herhangi bir
calismaya rastlanmadigindan bu caligmanin ilgili literatiire ve bundan sonraki ¢aligmalara
katki saglayacagi distiniilmektedir.
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OZET

Genel bir tanimla probiyotik bakteriler, bagirsak mikroflorasinin gelismesine katki saglayan
ve patojen mikroorganizmalarin ¢ogalmasini engelleyen, saglik {izerinde olumlu
degisikliklere neden olan, insan ve hayvanlarin canli olarak tiikettigi yararl
mikroorganizmalardir. Glintimiizde, yeni bir terim olan “postbiyotik” terimi ise bir probiyotik
bakteri tarafindan {iretilen tim biyoaktif Dbilesenlerin kombinasyonlar1 olarak
tanimlanmaktadir. Postbiyotikler, “non-biyotik” olarak da adlandirilmakla birlikte, canli
olmayan probiyotik bakteriden elde edilen hiicre yuzey proteinleri, bakteriyel enzimler ve
peptidler ile bakteriyel lizatlar, teikoik asit gibi bakteriler tarafindan iiretilen metabolitler,
peptidoglikan tiirevi noropeptitler, kisa zincirli yag asitleri, ekstraseliilar polisakkaritler ve
laktik asit gibi zayif organik asitleri icerebilir. Bununla birlikte postbiyotikler icin
paraprobiyotikler, hayalet probiyotikler, cansiz probiyotikler, inaktive edilmis probiyotikler,
biyojenik, hiicresiz supernatant, abiyotik, metabiyotik, psddoprobiyotik gibi ifadeler
kullanilmakta, yaygin olarak ise postbiyotik ifadesi tercih edilmektedir. Gida teknolojisinde
postbiyotiklerin en yaygin kaynagi fermentasyondur. Yogurt, kefir, su kefiri, salamura edilmis
sebzeler, lahana tursusu, kimchi gibi fermente gidalar postbiyotikler agisindan zengin olan
bazi gidalardandir. Probiyotik olarak en ¢ok kullanilan laktik asit bakterileri ise Lactobacillus
spp., Bifidobacterium spp., Enterococcus spp., Streptococus spp., Leuconostoc spp., ve
Pediococcus spp.’lardir. Gidalarin postbiyotiklerle islevsellestirilmesi besin 6zelliklerine ek
olarak, mikrobiyal kontaminasyonu azaltma, duyusal ve teknolojik 6zellikleri artirma ve raf
Oomriinii uzatma gibi faydalar saglayabilmektedir. Yeterli miktarda tiiketildiklerinde fizyolojik
olarak saghgi iyilestirici etkilere sahiptirler. Bunlardan bazilar1 anti-proliferatif, anti-
inflamator, anti-kanser, immunomodulator, antioksidan ve antimikrobiyal etkilerdir. Ayrica
iltihapli bagirsak hastaliklar1 gibi gastrointestinal, (rogenital ve laktoz metabolizmasi
bozukluklari, karaciger hastaligi, solunum ve enfeksiyon hastaliklariin iyilestirilmesine de
katki saglamaktadir. Bu derlemede probiyotik bakterilerden elde edilen postbiyotiklerin
biyoaktiviteleri, sagliga yararl etkileri ve gidalarda kullanimina dair yaklasimlar ile ilgili
yapilan ¢alismalar giincel veriler dogrultusunda derlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Laktik asit bakterisi, probiyotik, postbiyotik
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ABSTRACT

With a general definition, probiotic bacteria are defined as beneficial microorganisms that
contribute to the development of intestinal microflora, prevent the proliferation of pathogenic
microorganisms, cause positive changes on health, and consume live by humans and animals.
The most commonly used lactic acid bacteria as probiotics are Lactobacillus spp.,
Bifidobacterium spp., Enterococcus spp., Streptococus spp., Leuconostoc spp., and
Pediococcus spp. Nowadays, a new term “postbiotic” has come into use. Briefly, postbiotic
can be defined as combinations of all bioactive components produced by a probiotic
bacterium. Although postbiotics are also called "non-biotic"”, cell surface proteins, bacterial
enzymes and peptides obtained from non-living probiotic bacteria, bacterial lysates,
metabolites produced by bacteria such as teichoic acid, peptidoglycan-derived neuropeptides,
short chain fatty acids, extracellular polysaccharides, organic acids may contain. However,
expressions such as paraprobiotics, ghost probiotics, non-living probiotics, inactivated
probiotics, biogenic, cell-free supernatant, abiotic, metabiotic, pseudoprobiotic are also used
for postbiotics, and the term postbiotic is commonly preferred. In food technology, the most
common source of postbiotics is fermentation. Fermented foods such as yogurt, kefir, water
kefir, pickled vegetables, sauerkraut, kimchi are some foods rich in postbiotics. In addition to
nutritional properties, functionalization of foods with postbiotics can provide benefits such as
reducing microbial contamination, increasing sensory and technological properties and
extending shelf life. Postbiotics, when consumed in sufficient amounts, have physiological
health-improving effects. Some of these are anti-proliferative, anti-inflammatory, anti-cancer,
immunomodulatory, antioxidant and antimicrobial effects. It also contributes to the
improvement of gastrointestinal, urogenital and lactose metabolism disorders, liver disease,
respiratory and infectious diseases such as inflammatory bowel diseases. In this review,
studies on the bioactivities of postbiotics obtained from probiotic bacteria, their beneficial
effects on health, and approaches to their use in foods have been compiled in line with current
data.

Keywords: Lactic acid bacteria, probiotic, postbiotic

GIRIS

Probiyotikler genel olarak bagirsak mikrobiyomunu modiile eden, patojenik
mikroorganizmalarin ¢ogalmasini engelleyen bagirsak mikroflorasinin gelismesine katki
saglayan ve saglik {izerinde olumlu degisikliklere neden olan, viicuda canli olarak alinan
yararli mikroorganizmalar olarak tanimlanmaktadir (Nataraj ve ark., 2020). Bir baska deyisle
bakterilerin probiyotik 6zelligi; bagirsagin mikrobiyal dengesinin gelismesine, antimikrobiyal
bilesiklerin iiretimine, immiin stimiilasyona ve kisa zincirli yag asitlerinin {iretimine
baglanabilmektedir (Moradi ve ark.,, 2019). Ancak gidada canli mikroorganizmalarin
dogrudan kullanim1 s6z konusu oldugunda, bakterilerin hiicre biiylimesi ve hayatta kalmasi,
gida tiirti, sicaklik, pH vb. gibi dis faktorler canlilifi sinirlayici etkilere sahip olabilmektedir.
Bu nedenle son zamanlarda arastirmacilarin ilgisi, canli probiyotik bakterilerden tiiretilen
biyomolekiillere yani postbiyotiklere dogru kaymaktadir.

Postbiyotikler, bakteri iiremesi sirasinda bakteri siispansiyonunun hiicre igermeyen
slipernatantina dahil olan laktik asit bakterileri (LAB)’nin metabolik yan Grtnleridir. Genel
olarak diisiik molekiiler agirlikli; hidrojen peroksit, karbondioksit, diasetil ve yiiksek
molekiiler agirlikli; bakteriyosinler ve bakteriyosin benzeri maddeler postbiyotik olarak
bilinmektedirler (O’Bryan ve ark., 2008; Patil ve ark., 2015; Abbasi ve ark., 2021). Bu
calismada probiyotik bakteriler ve bunlardan elde edilen postbiyotiklerin biyoaktivitelerine
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dair genel bir degerlendirme yapilmis, saglhiga yararh etkileri ve gidalarda kullanimiyla ilgili
yapilan giincel ¢alismalar degerlendirilmistir.

Probiyotikler ve Postbiyotikler

Probiyotikler bulunduklari canli organizmada immiin sistemi modiile etmenin yani sira diger
mikroorganizmalar Uzerine direkt ya da mikrobiyal drtnler ile etki edebilmektedirler. Bir
probiyotik mikroorganizmanin etki mekanizmasi metabolik 6zelliklerine, ylizey molekiillerine
ya da salgiladig1 bilesenlere gore degisebilmektedir. Or. DNA veya peptidoglikan gibi bakteri
hiicresinin ayrilmaz parcalar1 dahi probiyotik etkinligi i¢in 6nemli olabilmektedir. Dolayisiyla
belirli bir probiyotik susta var olan Ozelliklerin kombinasyonu, onun spesifik probiyotik
etkisini ve bunun bir sonucu olarak belirli bir hastaligin 6nlenmesi ve/veya tedavisi ic¢in
onemini belirlemektedir (Oelschlaeger, 2010). Ancak bazi durumlarda canli bakteri
kullaninminin zayif bagisiklik sistemine sahip bireyler, Crohn hastaligi olanlar, hamile
kadinlar, yeni doganlarda, bunun yan1 sira gelismis inflamatuar yanitlar, ve/veya bozulmus
mukozal bariyer islevleri olan bireylerde ciddi saglik problemlerine yol actiklari
belirtilmektedir (Taverniti ve Guglielmetti, 2011; Rad ve ark., 2021a).

Postbiyotikler;  inaktive edilmis mikrobiyal hiicreler (canli olmayan hiicreler), hiicre
fraksiyonlar1 (muropeptitler, teikoik asitler, endo ve ekzopolisakkaritler ve yiizey tabakasi
proteinleri) veya hiicre metabolitleri (kisa zincirli yag asitleri (SCFA)), organik asitler,
bakteriyosinler ve enzimler gibi canli probiyotik hiicreler tarafindan fermentasyon isleminde
dogal olarak ve/veya laboratuvar prosediirleri ile sentetik olarak yapilan mikro ve
makromolekullerin bir kompleksini ifade etmektedirler. Postbiyotiklerin insan sagligin
olumlu yonde etkiledigine dair bilimsel kanitlar literatiirde bulunmaktadir. Yeterli miktarda
tiiketilmeleri durumunda; inflamatuar bagirsak hastaliklar: gibi gastrointestinal bozukluklarin,
tirogenital bozukluklarin ve laktoz metabolizmasinin iyilestirilmesi, antidiyabetik aktiviteler,
immiinomodiilasyon 06zellikleri, antikanserojenik aktiviteler gibi tiiketici lizerinde farkli
fizyolojik saghig gelistirici etkiler gdsterebilirler. Ote yandan postbiyotikler, yiizey ve hiicre
ici biyoaktif molekiillerin varligina atfedilen antimikrobiyal, antienflamatuar, antioksidan,
imminomodilasyon, antihipertansif, antidiyabetik, antiobezojenik ve antiproliferatif
aktivitelere sahip ¢ok islevli ajanlar olarak bilinmektedirler (Rad ve ark., 2021a).

Postbiyotik bilesen olarak hiicre duvari bilesenleri, 6zellikle gram pozitif bakterilerin ana
hiicre duvart bileseni olan peptidoglikanlar ve lipoteikoik asit ornek verilebilir. Kimyasal
olarak fosfodiester bagli poliol tekrar birimleri igeren glikopolimerlerden (ribitol) olan teikoik
asitler; gram pozitif bakterilere patojenez ve antibiyotik direnci kazandirmaktadirlar.
Patojenik bakterilerden elde edilen lipoteikoik asit ise ayn1 zamanda inflamatuar yanitlarin
baslamasindan ve gelismesinden de sorumludur. Bu bilesenler ayni zamanda
immiinomodiilator etkiye sahip temel bilesenlerdir (Kim ve ark., 2017; Teame ve ark., 2020;
Nataraj ve ark.,2020). Bir organizmanin biiyiime dongiisiiniin erken duragan veya ge¢ log
fazinda sentezlenen ve hiicre dis1 veya hiicre duvarina bagl olarak salgilanan ¢esitli polimerik
molekiillerden olan biyosiirfektanlar, onemli postbiyotik bilesenlerdendir. Igerdikleri
hidrofobik (yag asitleri veya hidrokarbon zinciri) ve hidrofilik (polisakkaritler, peptitler,
asitler) kisimlar ile yiizey-ara yiizey gerilimini azaltarak emiilsifikasyon 6zellikleri saglayan
amfilik molekiiller icerirler. Bu 0Ozellikleri ile bakterilerin biyofilmlere yapigmasini,
yerlesmesini ve ardindan iletisim kurmasina engel olmaktadirlar. Dolayisiyla patojenik
mikroorganizmalar tarafindan biyofilm olusumunun Onlenmesine yardimcidirlar. Gida,
farmasotik ve biyomedikal uygulamalar s6z konusu oldugunda, emiilsiyon stabilizasyonu,
yapismay1 Onleyici, biyofilm Onleyici, antikanser, antiviris, imminomoduilatér ve
antimikrobiyal yetenekler gibi 6zelliklerinden yararlanilmaktadir (Nataraj ve ark., 2020).
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Mikroorganizmalar tarafindan hiicre disina sentezlenen ekzopolisakkarit (EPS)’ler postbiyotik
bilesenlerdendirler. Bunlar; hiicre duvarina baglanan EPS’ler, kapsiiler EPS’ler ve ortamda
serbest halde bulunan mukoz EPS’ler olarak simiflandirilmaktadir. Birgok laktik kiltir
(Lactobacillus  fermentum, Lactobacillus. rhamnosus, Streptococcus thermophilus,
Pediococcus pentosaceus, Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus, Leuconostoc spp. vb.)
EPS sentezlemektedir. EPS’lerin bagisiklik sistemini gelistirici, kolesterolii diisiiriicii,
antiiilser ve antitimor etkisinin oldugu belirtilmistir. Fermente iriinlerin stabilitesini,
teknolojik ve tekstiirel yapisini gelistirirken, bakterileri faj saldirilarina, toksik bilesiklere,
ozmotik strese ve kurumaya kars1 da korumaktadir, dolayisiyla gida endiistrisinde jellestirici,
emdulsifiye ve stabilize edici 6zelliklerinden dolayr kullanilmaktadir (Patil ve ark., 2015;
Panthavee ve ark., 2017).

Bakteri hucrelerinin yiuzeyi esas olarak dizenli bir katman olarak protein ve glikoprotein
yapisindan olusmaktadir. Bu bakteri hiicre ylizeyi proteomu, probiyotiklerin dinamik
molekiler mekanizmasini sergilemede 6nemli rol oynamaktadir. Probiyotik bakterilerde iyi
karakterize edilmis hiicre yiizeyi ile iligkili proteinler arasinda yiizey tabakasi proteini, mukus
baglayict protein, ayirici protein, kollajen baglayici protein bulunmaktadir. Bu proteinlerin
bagirsakta etkilesim sirasinda cesitli hiicresel siireci (sinyal iletim mekanizmalari) tetikleyen
konake¢1 niikleer faktdr ve mitojenle aktive olan protein kinazlari igermektedir. Bu ylizey
proteinleri hayati 6nem tasir ve gastrointestinal sistemde probiyotik bakteri yapismasinda
gorev almaktadir. Ayrica sitokinlerin salgilanmasi yoluyla olusan immiinomodiilator etki,
salgidan sorumlu antibakteriyel peptitlerin (defensinler) olusumu ve miisin salgilanmasi ile de
bu ylizey proteinleri iligkilidir (Abbasi ve ark., 2021). Simdiye kadar yapilan ¢aligmalarda
probiyotik bakterilerin yiizey proteinlerinin; anti-inflamatuar, anti-adhezyon etkisi oldugu,
epitel bariyer ozelligini giiclendirdigi, toksik agir metallerin biyosorpsiyonunu gosterdigi
bildirilmistir (Nataraj ve ark., 2020).

Probiyotik bakterilerden elde edilen hiicresiz siipernatantlar (CFS) 6nemli postbiyotik bilesen
kaynagidirlar. Bu maddeler hidrojen peroksit, organik asitler (biitirat, propiyonat ve asetat),
bakteriyosinler, reuterin, diasetil ve diger biyomolekiiller dahil olmak {izere c¢ok c¢esitli
bilesikleri icermektedir. CFS igeren gidalarin tiiketilmesi ile, baslangicta bu bilesenler
bagirsak epitel hiicreleri ile etkilesime girer, ikinci asamada ise postbiyotiklerin orijinine bagl
olarak bagisiklik hiicreleri ile etkilesime girerek anti-inflamatuar ve antioksidan aktiviteleri
tesvik etmektedirler.

Bakteriyosinler Uzerinde en ¢ok calisilan postbiyotik metabolitlerdendir. Kicik molekiler
agirlikli peptitlerden olan bakteriyosinler, enterik patojenlerin biyimesinin inhibisyonunda
onemli rol oynamaktadirlar (O’Bryan ve ark., 2008). Bazi bakteriyosinler antibakteriyel
etkilerinin yan1 sira anti-viral ve anti-fungal etki de gosterebilmektedirler.

Postbiyotikler ve Saghk Uzerine Etkileri

Mide-bagirsak mikrobiyomu iizerindeki herhangi bir bozulma, saglik ile ilgili rahatsizliklara
doniisebilmekte ve istenmeyen bagisiklik tepkilerine yol agabilmektedir. Dolayisiyla mide-
bagirsak mikrobiyotasi ile saglikli bir yasam tarzi arasinda lineer bir korelasyon varligindan
s0z etmek miimkiindiir. Tiketici tercihlerinde probiyotik, diger bir deyisle saglhig gelistirici
etkileri olan fonksiyonel gidalarin yer almasinin yani sira, ayn1 zamanda yogun antibiyotik
ilag uygulamasinin ve bu ilaglarin memelilerin kolon mikrobiyotasi {izerindeki yan etkilerinin
istesinden gelmek i¢in saglikli yaklasimlara olan ihtiya¢ giin gectikce dnem kazanmaktadir.
Bu noktada biyoaktif bilesikler olarak yararli etkileri olan postbiyotikler, karmasik gida
sistemlerinde yer alarak fonksiyonellik maksimuma ¢ikarilabilmektedir (Pacularu-Burada ve
ark., 2020).
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Insanlarda gériilen en yaygin mide-bagirsak bozukluklardan biri ¢élyak hastaligidir. Irritabl
bagirsak hastaligi olarak bilinen bu rahatsizlik genetik ve g¢evresel faktorlerden ve ayrica
gluten iceren gidalara uzun siire maruz kalmaktan ileri gelmektedir. Diyetlerine sadece
glutensiz yiyecekleri dahil etmek zorunda olan bu kisiler diyet lifi eksikligi ve yetersiz
mineral ve diger onemli besin emilimleri (6rnegin demir, folik asit, kalsiyum ve yagda
¢Oziinen vitaminler) gibi beslenme sorunlari ile de karsi karsiya kalmaktadirlar. Glutensiz
unlu mamuller pahalidir ve teknolojik, duyusal ve beslenme Ozellikleriyle ilgili cesitli
dezavantajlara sahiptirler. Glutensiz firinlanmig {irtinlerde bulunan teknolojik engellerin
tstesinden gelmek icin LAB’larin 6nemli ¢6ziimler sunabildigi bilinmektedir. Segilmis starter
kiiltiirler ile hazirlanan eksi hamur fermentasyonu sirasinda LAB tarafindan organik asitlerin
tretilmesi, hamurlarda gaz tutulmasimi iyilestirebilir, bozulmaya neden olan
mikroorganizmalara kars1 antimikrobiyal etkileri indiikleyebilir, substrat proteinlerini kiiciik
fraksiyonlara hidrolize eden LAB suslarinin metabolik aktivitesi ile glutenin enflamatuar
etkisi en aza indirilebilir. Baz1 laktobasiller, gluten alimina tepki olarak insan inflamatuar
yanitlarindan sorumlu olan, bugdaydaki Pro- ve Gln agisindan zengin gliadin oligopeptitlerini
bozmak i¢in yiiksek bir potansiyele de sahiptir. Ayrica, tahil tohumlarindan gelen fitik asit ve
diger antinutrisyonel faktorler, spesifik enzimler (fitazlar) tarafindan azaltilir, bdylece
fermente {iriinlerde O6nemli minerallerin daha yiliksek biyoyararlanimi saglanmaktadir
Dengesiz beslenme nedeniyle glutensiz unlu mamdllerin proteinler, indlin (prebiyotik
Ozelliklere sahip bir polisakkarit) diyet lifleri ve diger bilesenlerle zenginlestirilmesi ortaya
cikmustir (Pacularu-Burada ve ark., 2020).

Laktik asit bakterilerinin iiretmis oldugu biyoaktif metabolitlerin iltihapli bagirsak hastaliklar
gibi gastrointestinal, regenital ve laktoz metabolizmasi bozukluklarinin iyilestirilmesi gibi
olumlu yan etkileri olabilmektedir (Rad ve ark., 2021a).

Popiiler probiyotik tiirlerden oldugu bilinen Lactobacillus salivarius’a ait, liyofilize edilmis
hiicre igermeyen siipernatantin tam yagl siit ve kiymada Listeria monocytogenes'e karsi, etkili
antibakteriyel aktiviteye sahip oldugu bilinmektedir (Moradi ve ark., 2019).

Pacularu-Burada ve ark. (2020) dogal kaynaklardan izole ettikleri Lactobacillus spp. ve
Leuconostoc spp. suslarinin, gluten icermeyen eksi hamur yapiminda, teknolojik, fonksiyonel
ve antimikrobiyal 6zellikler agisindan iyi performans gosterdigini, Leuconostoc spp. susunun
yuksek miktarda EPS ve antimikrobiyal madde iiretebildigini ortaya koymuslardir.

Postbiyotikler, probiyotiklerin etkisini artirmakla kalmayip, ayni zamanda probiyotiklerle
ilgili teknik zorluklar olmadan beklenilen saglik etkilerinin saglanmasinda daha etkili ve daha
giivenli bir yol olarak kabul edilmektedir. Cesitli siit iiriinlerinden izole edilen LAB’lara ait
CFS’lerin gida kaynakli patojenlere karsi antibakteriyel aktiviteleri arastirilmig, en yliksek
aktivite Wiesella confusa PL6, Enterococcus faecium PL7, L. delbrueckii PL11 ve PL13
suslarinda tespit edilmistir (Hussain ve ark., 2021).

Dunyada bebek dliimlerinin biiylik ¢cogunlugunun yasamin ilk aylarinda meydana geldigi ve
erken dogma, dogum sirasindaki komplikasyonlar ve bulasici hastaliklardan kaynaklandig:
bildirilmektedir. Bu hastaliklardan olan bakteriyel ishalin yaygin nedenleri arasinda
Escherichia coli (DEC; E. coli), Shigella sp. Salmonella sp., Campylobacter ve Yersinia
enterocolitica yer almaktadir. E. colimin yani sira, rotaviriis (RV), diisiik gelirli iilkelerde
orta-siddetli diyarenin en yaygin etiyolojik ajanidir. Probiyotikler, saglikli bir bagirsak
mikrobiyomunun olusturulmasi, bagisiklik sisteminin gelisiminde ¢ok dnemli bir rol oynar ve
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bebeklerde ve ¢ocuklarda bulasici hastalik riskini potansiyel olarak azaltabilir. Bir bebek bir
patojen tarafindan enfekte oldugunda probiyotikler yeni ve iyi bir alternatif antimikrobiyal
¢Oziim olabilmektedir. Ancak bir¢ok patojenik sus, antibiyotiklere kars1 direng gelistirmistir.
Ote yandan baz1 probiyotiklerin, genomlarinda patojenik bakterilere aktarilabilir antibiyotige
direncli genleri topladigina dair artan bir endise bulunmaktadir. Hiicre kiiltliri ve hayvan
modellerinden elde edilen sonuglar, inaktive edilmis probiyotikleri iceren sistemlerde yer alan
postbiyotiklerin bes yasin altindaki ¢ocuklarda bulasict hastaliklar1 6nlemek veya bunlara
karst korunmak ig¢in umut verici bir strateji olabilecegini gostermektedir. Inaktive
probiyotikler ve/veya metabolik iiriinleri igeren fermente bebek formiillerinin kullanimi ve
enfeksiyonlara kargi korumadaki rollerine yonelik yeni arastirmalar yapilmaktadir (Mantziari
ve ark., 2020).

Rotaviriisler diinya genelinde yenidoganlar ve c¢ocuklarda akut gastroenteritise neden olan
temel ajanlardandir. Bununla birlikte, son zamanlarda asilanmis bebeklerin diskisinda
olagandisi sekilde as1 kaynakli rotaviriis suslar bildirilmistir. Tedavide yeni yontem arayislari
ile birlikte probiyotik bakterilerin ve postbiyotiklerin L. plantarum LRCC5310 susunun
EPS'nin in vitro olarak, 6zellikle hiicre dis1 rotaviriislere kars1 giiglii antirotaviriis aktivitesi
sergiledigi bildirilmektedir (Kim ve ark., 2018).

Lactobacillus rhamnosus, Lactobacillus fermentum, Lactobacillus casei, Bifidobacterium sp.,
Lactobacillus paracasei, Lactobacillus plantarum gibi LAB tlrlerinin hiicre icermeyen
supernatant, EPS, hiicre duvari proteini, SCFA gibi postbiyotiklerinin kolon kanseri, meme
kanseri, serviks kanseri ve 16semiye karsi antikanserojenik etki gosterdigi bildirilmektedir
(Rad ve ark., 2021a).

Postbiyotikler ve Gida Endiistrisinde Kullanimi

Probiyotiklerin raf dmriinli artirma mikrobiyal zararlilara karsi1 korumada ve organik asitler,
peptitler, hidrojen peroksit, proteinler, vitaminler ve bakteriyosinler gibi ilgili metabolitlerinin
gida endiistrisinde kullanim1 uzun yillara dayanmaktadir. Ozellikle siit tiirevi gida ve
iceceklerde probiyotiklerin kullanimi olduk¢a yaygindir. Canli probiyotiklerin neden oldugu
depolama esnasindaki yiiksek maliyetler, saglikla igili giivenlik problemleri agisindan
probiyotiklerin canli olmayan formlar1 olan postbiyotikler iyi birer alternatiftirler.
Postbiyotiklerin gida gilivenligini artirmada; giday1r koruyucu ve ambalaj materyali olarak,
gida  kaynakli  patojenlerin  olusturdugu  biyofilmlerin  eliminasyonunda, zararli
mikroorganizmalarin gelisminin kontroliinde rol almaktaidirlar (Rad ve ark., 2021b).

Postbiyotikler kendilerine 6zgu karakteristikleri sayesinde fermente ve fermente olmayan
gidalar gibi genis bir alanda kullanilabilirler. Fermentasyon prosesi postbiyotiklerin en 6nemli
kaynagidir. Bununla birlikte bu bilesenler farkli laboratuvar metotlar: ile saf halde iiretilip,

gidalara yiiksek fonksiyonellik, besleyicilik ve raf dmrii kazandirmada kullanilabilmektedirler
(Rad ve ark., 2020).

SONUC

Bu derleme ile probiyotiklerin canli formunun klinik, teknolojik ve ekonomik ag¢idan
uygulanmasiyla ilgili sorunlarin {istesinden gelmek igin, potansiyel bir alternatif ajan olarak
mikrobiyal tiirevli postbiyotiklerin kullaniminin artirilmasi ve bu konuda daha fazla bilimsel
calismanin yapilmasi gerekliligi tespit edilmistir Bir dizi klinik ¢aligmalar bagirsakta faydali
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mikrobiyota, bunlardan tiretilmis postbiyotikler ve konagin saglik durumu arasinda karmasik
bir iligki oldugunu dogrulamaktadir. Ana canli hiicrelerine gore giivenlik agisindan
postbiyotik bilesenlerin istiinliiklere sahip olabilecegini ve bu nedenle, pozitif saglik
etkilerinin indiiklenmesi i¢in dagitim sistemlerinde (ilag ve/veya fonksiyonel gidalar)
uygulanabilecegini gosteren ¢alismalarin varlig1 da dikkat ¢ekicidir. Su anda bilimsel literatdr,
postbiyotiklerin gastrointestinal bozukluklarda hem 6nleme hem de tedavi stratejileri icin
umut verici araclar olarak uygulanabilecegini onaylamaktadir. ilaglara alternatif olabilecek
postbiyotiklerin maliyet etkinliginin degerlendirilmesi, uygun ana hicre tirlerinin tespiti,
biyolojik islevi ve optimal dozajlamalara yonelik gelecekteki calismalarin yogunlagmasi
Onerilmektedir.
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OZET

Osteoporoz, diinya genelinde milyonlarca insani etkileyen yavas ilerleyen metabolik kemik
hastaligidir. Kemik Kkiitlesinin azalmasiyla, kemik yapisinin bozulmasi ve kemiklerden
kalsiyum kaybinin artmasi sonucunda kemik kirilganligi artmakta ve yasam kalitesi olumsuz
etkilenmektedir. Osteoporozda en sik goriilen klinik belirti agridir. Akut ve kronik agr1 olmak
tizere iki sekilde goriilebilmektedir. Akut agri, siddetli olup, ayakta durmakla ve oturmakla
artar. Kronik agri ise, hafif ve kiint olarak goriilmektedir. Hareketle artmakta istirahatle
azalmaktadir. Agr1 c¢ogunlukla bel, sirt, boyunda goriilmektedir. Diger goriilen belirti
kiriklardir. Osteoporoza bagli goriilen kiriklar tiim kemiklerde goriilebilmesine ragmen
cogunlukla el bilegi, omurga ve kalgada goériilmektedir. Osteoporozda goriilen kalca kiriklar
yaslt bireylerde erken oliimlere neden olmaktadir. Osteoporozdan baslica menopoz sonrast
donemdeki kadinlar ve yasli bireyler etkilenmektedir. Diinya niifusundaki yasli bireylerin
sayisinin artmasina bagli olarak osteoporoz Onemli bir halk sagligt sorunu olmustur.
Osteoporoz yasl bireylerde goriilsede temeli ¢cocukluk ve ergenlik donemine dayanmaktadir.
Bu donemlerde yeterli, dengeli beslenme ve dlzenli egzersiz ile osteoporoz dnlenmektedir.
Osteoporozun ortaya ¢ikmasinda, kadin cinsiyet ve menopoz sonrast donemde olmak, ileri
yas, beslenme, genetik yatkinlik, hormon diizeylerindeki degisiklikler, sigara kullanimi,
hareketsiz yasam gibi faktorler etkili olmaktadir. Osteoporoz tanisinda, biyokimyasal testler,
radyolojik incelemeler, aile Oykiisii ve fizik muayene kullanilmaktadir. Osteoporozun
Onlenmesi ve tedavi edilmesinde kalsiyum, protein, D vitamini, ¢inko gibi besin 6gelerinin
diizenli beslenme ile alinmas1 6nemlidir. Kemiklerin saglikli kalabilmesi i¢in magnezyum,
potasyum, C vitamini, K vitamini, ve diger dnemli besin 6gelerini saglamasi bakimindan
beslenmede meyve ve sebze tiiketimi saglanmalidir. Kalsiyum igerigi yiiksek olan siit ve siit
triinleri tiiketimi artirilmalidir. Siit tiiketimi ile kalsiyumun yami sira sodyum, potasyum,
magnezyum, fosfor ve riboflavinde saglanmis olmaktadir. Beslenmenin yani sira diizenli
fiziksel aktivite ile kemik sagligt korunmalidir. Bu derlemede kadin ve yasli sagligim
olumsuz etkileyen osteoporozun O©nlenmesinde, beslenme ve diger faktorlerin 6nemi
tartigilacaktir.

Anahtar Kelimeler: Osteoporoz, beslenme, kalsiyum, D vitamini, fiziksel aktivite

ABSTRACT

Osteoporosis is a slowly progressive metabolic bone disease that affects many millions of
people around the world. As a result of decrease in bone mass, deterioration of bone structure
and increased calcium loss from bones leading to an increased bone fragility and quality of
life is negatively affected. The most common clinical symptom in osteoporosis is pain. It can
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be seen in two forms as acute and chronic pain. Acute pain is severe and worsens with
standing and sitting. Chronic pain is mild and seen as blunt. It increases with movement and
decreases with rest. Pain is mostly seen in waist, dorsal and neck. Another symptom is
fractures. Although fractures due to osteoporosis can be seen in all bones, they are mostly
seen in the wrist, spine and hip. Hip fractures seen in osteoporosis cause premature death in
the elderly. Postmenopausal women and elderly individuals are mainly affected by
osteoporosis. Because of the increase in the number of elderly people in the world population,
osteoporosis has become an important public health issue. Although osteoporosis is seen in
elderly individuals, it is primary is based on childhood and adolescence. During these periods,
osteoporosis is prevented by adequate and balanced nutrition and regular exercise. Factors
such as female gender and being in the postmenopausal period, advanced age, nutrition,
genetic predisposition, changes in hormone levels, smoking and sedentary life are effective in
the emergence of osteoporosis. Biochemical tests, radiological examinations, family history
and physical examination are used in the diagnosis of osteoporosis. In the prevention and the
treatment of osteoporosis, it is important to take fundamental nutrients such as calcium,
protein, vitamin D and zinc with a regular diet. In order to keep the bones healthy, in terms of
providing magnesium, potassium, vitamin C, vitamin K, and other important nutrients fruit
and vegetable consumption should be provided in the diet. Consumption of milk and dairy
products with high calcium content should be increased. Milk consumption provides sodium,
potassium, magnesium, phosphorus and riboflavin as well as calcium. As well as nutrition,
bone health should be protected with regular physical activity. In this review, the importance
of nutrition and the other factors in the prevention of osteoporosis, which negatively effects
the health of women and elderly, will be discussed.

Key words: Osteoporosis, nutrition, calcium, vitamin D, physical activity

GIRIS

Kemik, siirekli kendini yenileyen canli ve aktif bir dokudur. Eski kemik dokusu, osteoklast
adr verilen hiicreler tarafindan parcalanir ve yerini osteoblast olarak adlandirilan hiicreler
tarafindan iiretilen yeni kemik materyali alir. Kemik yapisal olarak gii¢lii kolajen lifleri ile
birbirine baglanmistir ve baglica mineral maddesi kalsiyumdur. Kemik gelisimi anne karninda
baslamakla birlikte biiylimenin hizli oldugu ¢ocukluk ve ergenlik doneminde kemik olusumu
fazla olmaktadir. 12-40 yas aralifinda kemik mineral yogunlugu en iist diizeye ulagmaktadir.
40 yasindan sonra ise kemik kayb1 baslamaktadir (Florencio-Silva ve ark., 2015). Osteoporoz,
kemik kitlesinde azalma ve bozulma sonucunda kemiklerin kirllganliginin artmasi ile
karakterize ilerleyici metabolik kemik hastaligidir (Prentice, 2004; Rizzoli ve ark., 2014).
Osteoporoz Ozellikle yasli bireylerde ve menopoz sonrasi donemdeki kadinlarda 6nemli saglik
sorunu olarak karsimiza c¢ikmaktadir (Weaver ve ark., 1999; Hejazi ve ark., 2020).
Osteoporoza bagl goriilen kiriklar 6zellikle yasl bireylerde morbidite ve mortaliteye sebep
olmaktadir. Yash bireylerde kal¢a kirigi goriilmesi durumunda erken oOliimler meydana
gelmektedir. (Prentice, 2004; Hejazi ve ark., 2020). Osteoporoza bagli goriilen kiriklar
siklikla omurga, kalga ve on kolda goriilmektedir (Rizzoli ve ark, 2014). Osteoporozun
prevalansi 50 yas iistii kadinlarda 1:3, erkeklerde ise 1:8 olmas1 bakimindan kadinlarda daha
stk gorUlmektedir (Kanis ve ark., 2000). Yasli niifusun artisinin hizli olmasi nedeniyle
osteoporoz goriilme sikligr artmaktadir (Lane, 2006). Osteoporoz, diizenli ve dengeli
beslenme, fiziksel aktivitenin artirilmasi, sigara ve alkol kullanilmamasi gibi yasam

kosullarinin saglikli hale getirilmesi ile 6nlenebilir ve tedavi edilebilir bir hastaliktir (Rizzoli
ve ark., 2014).
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Osteoporozun Nedenleri

Osteoporozun goriilmesinde, diisiik kemik kiitlesine sahip olmak, yas, kadin cinsiyet, beyaz
irk, hormonal faktorler, beden kiitle indeksinin diisiik olmasi, bazi ilaglarin kullanimi
(glukokortikoidler gibi), sigara kullanimi, hareketsiz yasam, yetersiz kalsiyum ve D vitamini
alimi, aile 6ykiisiinde kiriklarin goriilmesi gibi faktorler etkili olmaktadir (Lane, 2006).

Osteoporozun Simiflandirilmasi

Osteoporoz primer ve sekonder olmak lizere ikiye ayrilmaktadir. Primer osteoporozun post
menopozal osteoporoz (tip I), yasa bagli osteoporoz (tip II), idiyopatik osteoporoz olmak
tizere Ui¢ tipi bulunmaktadir. Post menopozal (tip I) osteoporoz, menopoz sonrasi dénemdeki
kadinlarda ostrojen hormonu eksikligine bagli olarak goriiliir iken, yasa bagl (tip II)
osteoporoz kadin ve erkeklerde yasa bagli olarak kemik kiitlesinin azalmasi sonucunda
gorulmektedir. Idiyopatik osteoporozun nedeni bilinmemektedir. Sekonder osteoporoz,
metabolik hastaliklar, endokrin hastaliklar, hematolojik hastaliklar, romatizmal hastaliklar,
hareketsiz yasam tarzi, yetersiz beslenme, sigara, alkol kullanimi ve c¢esitli ilaglarin
kullanimina bagli olarak gorilmektedir (Glaser ve Kaplan, 1997; Rizzoli ve ark., 2014; Lane,
2006).

Osteoporozda Klinik Belirtiler

Osteoporozda erken donemde genellikle klinik belirti goriilmeyip, yavas olarak
ilerlemektedir. Insanlar ¢ogu zaman kalgalari, omurgalar1 ve bilekleri kirilana kadar zayif
kemikleri oldugunu bilmezler. Osteoporozda en sik goriilen belirti bel ve sirt bdlgesinde
meydana gelen agridir. Bu belirtinin yan1 sira boyda kisalma, kamburlagsma ve hassas kiriklar
meydana gelmektedir. Kiriklar en sik kalca, vertebra ve distal radiusta goriilmektedir.
Osteoporozda goriilen en 6nemli klinik sorun ise frajilite kiriklaridir. Frajilite kiriklari,
normalde kirik olusturmayacak diizeydeki travmalar sonucunda meydana gelen mekanik
etkiler sebebiyle olusan kiriklardir (Glaser ve Kaplan, 1997).

Osteoporoz Tanisi

Osteoporozun tanist kemik mineral yogunlugunun (KMY) olgiilmesi ya da diisiik travma
sonucunda meydana gelen kiriklar sonucunda konur. Fizik muayene, detayli oykii, kemik
mineral yogunlugunun dual X-ray absorbsiyometri (DXA) yontemi ile Olgiilmesi, ¢esitli
radyolojik incelemeler, biyokimyasal kemik dongi belirteclerinin (serum tip | kollajen, C
terminal telopeptid ¢apraz baglari, serum kemik spesifik alkalen fosfatazi, osteokalsin gibi)
incelenmesi tanida 6nemlidir (Glaser ve Kaplan, 1997; Lane, 2006).

Osteoporozun Onlenmesi ve Tedavisinde Beslenme

Osteoporoz yeterli ve dengeli beslenme ile onlenebilir ve tedavi edilebilir bir hastaliktir.
Kemik kiitlesinin en iist diizeye ulagsmasi ve korunmasinda yeterli miktarda kalsiyum ve D
vitamini alinmas1 6nemlidir (Hejazi ve ark., 2020).

Kalsiyum

Kalsiyum, insan viicudunda toplam agirhigin yaklasik olarak %2’sini olusturmaktadir. Bu
miktarin yaklasik olarak %99’u kemiklerin yapisinda olmasi bakimindan kemiklerin baslica
mineral maddesidir. %1°i ise dislere ve yumusak dokuya dagilmis durumdadir (Reid, 1998;
Prentice, 2004; Beto, 2015). Kalsiyumun vicudumuzdaki en 6nemli gorevlerinden biri kemik
sertligini saglamaktir. Diger gorevleri ise sinir ve kas uyarilarinin iletilmesi ve stirdiiriilmesi
ile hiicresel diizenlenmenin saglanmasi bakimindan yasamsal 6neme sahiptir. Bu nedenlerden
dolay1 kalsiyumun kanda dengeli diizeyde bulunmasi gerekir (Beto, 2015).
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Kandaki Kalsiyum Miktarinin Diizenlenmesi

Kandaki kalsiyum diizeyi bazi hormonlar tarafindan diizenlenmektedir. Paratiroid bezinden
salgilanan parathormon (PTH), kanda kalsiyum diizeyi diistiigiinde kemik yikimi yoluyla
kemiklerden kalsiyum aciga ¢ikmasini, bobreklere etki ederek kalsiyum reabsorpsiyonunu,
bagirsaklarda D vitamini araciligiyla kalsiyum emilimini artirir ve boylelikle kandaki
kalsiyum duzeyi dengesi korunur. D vitamini, bagirsaktan kalsiyum emilimini saglar ve
viicuttan idrar yoluyla kalsiyum atilimin1 engeller. Bu sekilde kandaki kalsiyum diizeyinin
artmasini saglar. Kalsitonin, parathormonun tersi etki olusturur. Kandaki kalsiyum miktari
fazla yiikseldiginde salgilanir. Kalsitonin, kemik yikimini saglayan osteoklast hiicrelerinin
islevini engelleyerek kemikten kana kalsiyum geg¢isini engeller. Kalsitonin ayrica kanda fazla
bulunan kalsiyumun bébrekler aracilifiyla viicuttan uzaklastirilmasini saglar (Nieves, 2005;
Rizzoli ve ark., 2014).

Kalsiyum Alinm

Beslenme yoluyla viicuda alinan kalsiyum ince bagirsaklardan kana geger. Bagirsaktan
kalsiyum emilimini saglayan ve engelleyen ¢esitli etmenler olmakla birlikte viicuda alinan
kalsiyumun yaklasik olarak % 30 kadar1 emilerek kana verilebilir geri kalan1 viicuttan digk1
ile atilir (Nieves, 2005; Rizzoli ve ark., 2014; Beto, 2015).

Kalsiyum Kaynaklari

Kalsiyumun en iyi kaynaklar1 siit, peynir ve yogurt gibi sit Urinleridir. Karalahana, brokoli,
soya gibi bazi sebze ve ¢esitli kuruyemislerde de belirli diizeylerde kalsiyum bulunmaktadir
(Nieves, 2005; Beto, 2015). Giinliik tavsiye edilen kalsiyum miktarlar1 yasa bagli olarak
degisiklik gostermektedir. 3-8 yas araliginda 800 mg, 9-17 yas araliginda, 1300 mg, 18-50 yas
araliginda 1000 mg, 51-70 yas araliginda 1200 mg kalsiyuma ihtiyac vardir (Nieves, 2005).

Kalsiyum Eksikligi

Beslenme yoluyla uzun siire kalsiyum alinmamasi durumunda, viicutta parat hormonun
salgilanmasiin artmasimna ve kemik yikiminin hizlanmasma sebep olur. Ayrica kemik
iiretiminin ana maddesi olan kalsiyum yetersizliginde kemik iiretimi olmaz. Osteoporoz
olusumu kolaylasir (Pepe ve ark., 2020).

Kalsiyum Thtiyacimin Karsilanmasi

Giinliik kalsiyum ihtiyact karsilanirken siit ve siit iiriinlerinin yeterli diizeyde tiiketilmesi
giinliik ihtiyaci karsilamaktadir. Kalsiyum bakimindan zengin olan gidalarin (1 bardak sit, 1
kase yogurt, 1 dilim sert veya yar sert peynir, 1 porsiyon karalahana, brokoli vb.) herhangi
birinden gunde dort porsiyon tuketilmesi ve diger besinlerde az da olsa mevcut olan kalsiyum
miktart eklendiginde gunluk onerilen miktar olan 1000 mg civarindaki kalsiyum ihtiyaci
karsilanmaktadir. 65 yas ve Uzeri kisilerde az yiyip icme, yanhs gida secimi ve yetersiz
beslenme nedeni ile kalsiyum eksikligi gorilmektedir. Bu nedenle yash Kkisilerde eksiklik
durumunda giinlik ortalama 500 mg kalsiyum takviyesi faydali olacaktir (Nieves, 2005; Beto,
2015).

D vitamini
Sentezi ve Fonksiyonu

D vitamini, yagda ¢oziinen vitamin grubu igerisinde bulunan, canlilarda 6zellikle kalsiyum,
fosfor metabolizmasi, immiin sistem iizerinde ve daha bir¢ok yararli fonksiyonlara sahip bir
molekdldir. D vitamini, insanlarin saglikli bir iskelete sahip olmasi i¢cin 6nemli bir rol oynar
ve en glclii kaynagi ultraviyole (UVB) 1smlandir. Ultraviyole i1sinlarin deriyle temasinin
engellenmesi D vitamininin sentezini olumsuz etkiler. D vitamininin 0zellikle bagirsaklardan
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kalsiyum (Ca*?) emilimi iizerinde etkisinin varlig1 bilinmekle birlikte son yillarda 25(0OH)D3
vitamininin sitokin gibi rol oynayarak konak¢inin immiin yanitlarinin diizenlenmesinde
o6nemli role sahip 1,25-dihidroksi vitamin D3 diizeylerinde artis yapmaktadir (Holick, 1996;
Kiling ve ark., 2018). Ayrica 1,25-dihidroksi vitamin D3'lin baslica biyolojik islevi, temel
hiicresel islevleri slirdiirmek ve iskeletin mineralizasyonunu desteklemek i¢in serum kalsiyum
ve fosfor konsantrasyonlarin1 normal aralikta tutmaktir. D vitamini, kemik mineral yogunlugu
ile pozitif iligkili olan kalsiyum emilimi ve kemik mineralizasyonu icin gerekli olan bir
hormondur (Laird ve ark., 2010). D vitamini kemiklerin gii¢lii olmasi ve korunmasi, kas
giicliniin korunmasi ve kas faaliyetlerinin saglanmasinda biiylik 6nem tasimaktadir. Sinir ve
kas etkilesimini gelistirerek koordinasyon becerisini gelistirir ve diisme riskini azaltir. GUnlik
gereksinimin ¢ok altinda ya da {izerinde alinmasi baz1 bozukluklar meydana getirir (Akkoyun
ve ark., 2014).

Diyet Kaynaklar: ve Yeterliligi

D vitamininin, dogal olarak az sayida diyet kaynagi olmasina ragmen, diyetten de sinirli bir
Olclide elde edilir. Diyetteki baslica D vitamini D2 vitamini (ergokalsiferol) ve D3
(kolekalsiferol) vitaminidir. D2 vitamini bitki ve mantarlardan elde edilir ve ergosteroliin
1sinlanmasi yoluyla iiretilir. D3 vitamini, daha 6nce belirtildigi gibi, 7-dehidrokolesterolden
iretilir ve en iyi diyet kaynaklari; yagh balik, balik yagi, yumurta ve siit iirlinleri igeren
hayvansal Urtinlerden elde edilir (Acarkan, 2015). Gunlik ortalama 200-400 IU D vitamini
ihtiyact vardir. Giines 1sinlardan yeterli diizeyde D vitamini saglayabilmek i¢in yazin 6gle
vakti 10 dakika gilinese ¢ikmak agik tenli insanlar igin yetecektir. D vitamini eksikliginin
belirlenmesi 25(OH)D3 vitamin dizeylerinin Olctlmesi ile belirlenmektedir. 25(OH)D3
vitamin <20 ng/mL D vitamini eksikligi, 21 - 29 ng/mL D vitamini yetersizligi, 25(OH)D3
vitamin >30 ng/mL D vitamini duizeyi yeterlidir. D vitaminin kanda istenilen diizeyi 40 — 60
ng/mL dir (Kiling ve ark., 2018).

Fosfor

Kalsiyumla birlikte kemige sertligini veren inorganik zemin maddesini olusturan fosfor,
onemli bir kemik yap1 malzemesidir. Kalsiyum ve fosforun birlikte alim1 sindirim sisteminden
emilimin daha iyi olmasini saglar. Fosfor alimi, normal alim araliklarinda (giinliik tavsiye
edilen miktar 700 mg/giin) iskelet homeostazini etkilemiyor gibi goriinmektedir. Asirt alimlar
ise Ozellikle diisiik kalsiyum alimi ile birlestiginde zararli olabilir. Alternatif olarak, biliylime
sirasinda kemik olusumu i¢in fosfor alimi1 da gerekmektedir ve diisiik serum fosfati kemik
olusumunu ve minerallesmeyi sinirlamaktadir. Yiiksek fosfor iceren gidalar siit, siit iriinleri,
kiimes hayvanlari, balik, et, yumurta, tahillar ve baklagiller ve gazli iceceklerdir. Kalsiyum
bakimindan zengin gidalar ise siit ve siit iiriinleri ile yesil yaprakli sebzelerdir. yiiksek fosfor
ve diisiik kalsiyum alimi karsisinda sekonder hiperparatiroidizme ve kemik kaybina yol
agmasi s6z konusudur (Nieves, 2005).

Protein

Ozellikle hayvansal kaynakli proteinler (et, et iiriinleri), bdbrekler (zerinden biyiik
miktarlarda kalsiyum atilimi yapilmasina yardimci olurlar. Bu durumda viicuda besinlerle
alinan kalsiyum miktarida yetersiz ise kalsiyum dengesinin eksiye kaymasi riskini yiikseltir
(Prentice, 2004). Fakat osteoporoz riski bakimindan yetersiz protein alimina bagli riskler
asir1 miktarda protein almaktan dolayr goriilen risklerden daha fazladir. Bu nedenle yetersiz
beslenme durumunda kas kiitlesinde ve buna bagli olarak kemik kiitlesinde erime meydana
gelmektedir. Yeterli protein alim1 saglanmalidir (Rizzoli ve ark., 2014).
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Kemik Saghg Ii¢in Onemli Olan Diger Vitaminler ve Mineraller

K vitamini, kemik olusumunda etkilidir. Yapilan ¢aligmalarda K vitamini eksikligi olan
kisilerde kirik olusma riskinin daha fazla oldugu belirtilmistir (Prentice, 2004). Ozellikle
menopoz sonrast donemdeki kadinlarda K3 vitamini kemik sagliginin korunmasini
saglamaktadir (Hejazi ve ark., 2020). K vitamini kaynaklarina 6rnek olarak, yesil yaprakl
taze sebzeler, siit Urlinleri, maydanoz, yesil ¢ay, kivi ve kuru erik verilebilir (Nieves, 2005).
Kemiklerin normal gelisimini saglayan yapi taslarindan biri olan kollajen olusmasinda C
vitaminin O6nemi biiyliktiir. Viicutta antioksidan etkisi olan C vitamini ayn1 zamanda
kemiklerin yikimin1 da onlemektedir (Ilich ve ark., 2003). Giinliikk alinmasi gereken C
vitamini miktar1 kadinlarda 75 mg, erkeklerde 90 mg dir. C vitamini kaynaklar1 olarak,
turuncgiller, brokoli, sivri biber, cilek ve Kivi 6rnek olarak verilebilir (Nieves, 2005). Bu
vitaminlerin yani sira magnezyum, manganez ve ¢inko da kemiklerin saglikli kalmasina katki
saglarlar (Weaver ve ark., 1999; Ilich ve ark., 2003).

Kemik Saghgini Olumsuz Etkileyen Unsurlar

Fazla miktarda tuz ve kafein tiiketimi idrar yoluyla atilan kalsiyum miktarinmi artirarak kemik
sagligin1 olumsuz etkiler (Harrington ve ark., 2003). Alkol ve sigara kullanimi kemik
sagligini olumsuz etkilemektedir (Prentice, 2004). Oksalik asit ve fitik asitte vlcuttan
kalsiyum emilimini engelleyerek kemik sagligini olumsuz etkilemektedir (Weaver ve ark.,
1999).

SONUC

Osteoporozun Onlenmesi ve tedavi edilmesinde yeterli ve diizenli beslenme ¢ok onemlidir.
Kemik saghiginin stirdiiriilebilmesi bakimindan yeterli diizeyde kalsiyum ve D vitamini
alinmasi gerekmektedir. Diger 6nemli mikro besin dgeleri magnezyum, K vitamini, potasyum
taze sebze ve meyve tiikketimi artirilarak saglanmalidir. Sigara ve alkol kullanilmamasi,
dizenli fiziksel aktivite ile kemik sagliginin korunmasi dnerilmektedir.
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Mesleki ve Teknik Anadolu Liseleri, Gastronomi alaniyla iliskili egitimlerin verildigi
kurumlardan biridir. Bu liselerin Yiyecek ve Icecek Hizmetleri Boliimiinden mezun olan
ogrenciler turizm sektoriinde istihdam edilebilmektedir. Bu durum O6grencilerin gelecek
planlarinda oldukga etkili olmaktadir. Mesleki ve Teknik Anadolu Liselerinden mezun olan
Ogrencilerin yiiksekdgrenimlerine devam etmeden turizm sektoriinde c¢alismaya baslamalari
karsilasilan onemli durumlardan biridir. Bu ¢alismanin amaci1 Mesleki ve Teknik Anadolu
Lisesi Yiyecek ve Icecek Hizmetleri Béliimii Mutfak ve Pastacilik alani dgrencilerinin
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimiinde lisans 6grenimlerini devam ettirmeye yonelik
algilarinin incelenmesidir. Bu kapsamda Kastamonu Merkez ilgesinde yer alan 10 Aralik
Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi Yiyecek ve Icecek Hizmetleri Boliimii Mutfak ve
Pastacilik &grencisi olan 25 katilimei ile odak grup goriismeleri yapilmistir. Ogrenciler
kolayda ornekleme yontemiyle belirlenmistir. Goriismede ilgili alanyazin taramasi sonucu
hazirlanan yapilandirilmig goriisme formuyla 9 soru sorulmustur. Gorligmeler dijital ortamda
kayit altina alinmistir. Elde edilen veriler betimsel analiz yontemiyle analiz edilerek bulgular
yazili ortama aktarilmigtir. Bulgular sayisal verilerle desteklenerek tablolarda gdsterilmistir.
Katilimcilarin biiyiik bir ¢ogunlugu Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimiinde lisans
ogrenimlerini devam ettirmeyi gerekli bulmaktadir. Fakat katilimcilarin hemen hemen
yarisina yakininin gastronomi alani ile ilgili pek fazla bilgiye sahip olmadig1 goriilmiistiir.
Buna ragmen katilimeilarin biiyiik bir ¢ogunlugunun gastronomi alani ile ilgili ¢esitli bilgiler
ogrenmek istedikleri tespit edilmistir. Katilimcilarin yarisindan fazlasinin gastronomi
alaninda uzmanlagsmay1 disiindiigli bir bolimiin olmadigr goriilmiistir. Katilimeilar
¢ogunlugu Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimiinden mezun olmakla daha fazla bilgi
sahibi olacagina, daha kolay is bulacagimi ve isletme kurabilecegine inanmaktadir. Ayrica
katilimcilarin bilyiik bir ¢ogunlugu Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Bolimiinden mezun
olmanin kendilerine olumsuz bir etki olusturmayacagim diistinmektedir. Mesleki ve Teknik
Anadolu Liselerinin Yiyecek ve Igecek Hizmetleri Boliimiinde 6grenim gdren dgrencilerin
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii hakkinda bilgilendirilmesi ve egitimlerini kendi
alanlarinda devam ettirmeye yonelik tesvik edici ¢alismalarin yapilmasi 6nem tagimaktadir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Yiyecek ve Icecek Hizmetleri, Mesleki Egitim.
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ABSTRACT

Vocational and Technical Anatolian High Schools are one of the institutions where education
related to Gastronomy is given. Students who graduate from the Food and Beverage Services
Department of these high schools can be employed in the tourism sector. This situation is very
effective in the future plans of the students. It is one of the important situations that students
who graduate from Vocational and Technical Anatolian High Schools start working in the
tourism sector without continuing their higher education. The purpose of this study is to
examine the perceptions of Vocational and Technical Anatolian High School Food and
Beverage Services Department Culinary and Pastry students' perceptions of continuing their
undergraduate education in Gastronomy and Culinary Arts Department. In this context, focus
group interviews were held with 25 participants, who are 10 December Vocational and
Technical Anatolian High School Food and Beverage Services Department Culinary and
Pastry students in Kastamonu Central district. Students were determined by convenience
sampling method. During the interview, 9 questions were asked with the structured interview
form prepared as a result of the literature review. The interviews were recorded digitally. The
obtained data were analyzed with descriptive analysis method and the findings were
transferred to written media. Findings are supported by numerical data and shown in tables.
Majority of the participants find it necessary to continue their undergraduate education in the
Department of Gastronomy and Culinary Arts. However, almost half of the participants did
not have much knowledge about gastronomy. Despite this, it was determined that the majority
of the participants wanted to learn various information about the field of gastronomy. It was
observed that more than half of the participants did not have a department that they thought to
specialize in the field of gastronomy. The majority of the participants believe that by
graduating from the Department of Gastronomy and Culinary Arts, they will have more
knowledge, find a job more easily and establish a business. In addition, the majority of the
participants think that graduating from the Department of Gastronomy and Culinary Arts will
not have a negative effect on them. It is important to inform the students studying in the Food
and Beverage Services Department of Vocational and Technical Anatolian High Schools
about the Gastronomy and Culinary Arts Department and to carry out encouraging activities
to continue their education in their own fields.

Keywords: Gastronomy, Food and Beverage Services, Vocational Education.

GIRIS

Turizmin emek-yogun bir sektdr olmasi, is giicliniin insanin etrafinda kiimelenmesine neden
olmustur. Bu nedenle yapilan isin kalitesi veya verimliligini arttirmak icin ¢alisanlarin turizm
sektoruyle ilk tamstiklart andan itibaren sektérde tutunmalarini saglamak gerekmektedir. Bu
durum insana yatirim yapmay1 elzem hale getirmistir. Ulkeler ve isletmeler turistik driin ve
hizmetlerin hazirlanmasi, sunulmasi ve pazarlanmasi igin nitelikli personellere ihtiyac
duymaktadir. Turizm sektoriiniin nitelikli personel ihtiyacin1 gidermek amaciyla 6zel ve kamu
kuruluslar1 turizm alaninda egitimler vermektedir (Tutan, 2010:54; Arman ve Sahin,
2013:22).

Yapilan pek ¢ok arastirmada turizm sektoriindeki is giicii ihtiyacinin gogunlugunun turizm
egitimi almamis bireyler tarafindan karsilandigi, turizm egitimi alan bireylerin ise turizm
sektorii disinda istihtam edildigi goériilmiistiir (Agaoglu, 1991; Altman ve Brothers, 1995;
Kusluvan ve Kusluvan, 2000; Kizilirmak, 2000; Tiylioglu, 2003; King, Mckercher ve
Waryszak, 2003; Ungiiren ve Ehtiyar, 2009). Ote yandan turizm egitimi almis, ozellikle
birgcok lisans mezununun turizm sektorind terk edip baska sektorlerde ¢aligmak istedikleri
bilinmektedir. Bu sorunlarin devam ediyor olmasi, yapilan arastirmalarda sunulan ¢ézim
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onerilerinin basarryla uygulamaya doniistiiriilmedigi izlenimini vermektedir (Ungiren ve
Ehtiyar, 2009:2097).

Baltac1 ve arkadaslarinin arastirma sonuglarina gore birgok Ogrenci yiiksek 0Ogrenim
kurumlarma gecerken bilingsiz tercih yapmakta ve bunun sonucunda yerlestikleri boliimlerde
istedikleri olanaklara ulasamamakta ve gelecege dair karamsarliga biirinmektedirler (Baltaci,
Ungiiren, Avsalli ve Demirel, 2012:23). Turizm sektdriinde en yiiksek faydanin elde
edilebilmesi i¢in kaliteli, etkin ve tabana yayilmis turizm egitimi olduk¢a 6nem tasimaktadir.
Bu sektorde calisan isgiiciiniin hizmet i¢inde egitim almasinin yani sira bu alana heniiz adim
atmamis olan potansiyel isgiiciiniin (6grencilerin) mesleki egitimlerini tamamlayarak sektérde
yerini almasi, nitelikli isgiicliniin yetismesi igin gereklidir (Olcay, 2008:383-388).

Tirkiyede turizm egitimi, orta 6gretim, on lisans, lisans ve lisansiistii seviyelerinin yani sira
kisa siireli mesleki egitim kurslariyla da verilmektedir (Uzimci Polat, Alyakut ve Gunsel,
2015:179). Turizm egitimi tizerinde durulan konu esas olarak mesleki egitimdir. Mesleki
egitim, toplumdaki bireylerin bir meslek iizerine uzmanlagabilmeleri i¢in gerekli bilgi, beceri
ve uygulama yeteneklerinin kazandirilmasidir. Bu sliregte bireylerin sosyal, fiziksel,
ekonomik, entelektiel ve duygusal yonden mesleki becerilerinin  gelistirilmesi
amaclanmaktadir (Aksu ve Bucak, 2012: 9).

Tarihsel ve etimolojik olarak gastronomi, neyin ne zaman, nerede, hangi sekilde ve
kombinasyonlarda yenilip i¢ilecegine dair tavsiye ve rehberliklerin butlinidir. Ayn1 zamanda
yeme icmenin zevkini ve sehvetini arttiran yiyecek ve icecekler ve bunlarin se¢imi ile ilgili
bilgi ve becerilere sahip olma, yani bir 'yasam sanati' olarak da anlasilabilir. Bu tur zevkler,
farkli bir kiiltiiri deneyimlemenin bir merkezi oldugu igin kultur turizminin bir alt kiimesi
olarak gelisen gastronomi turizminin merkezinde yer almaktadir. Turizm endustrisi bu
deneyimlerin saglanmasinda dogal bir rol Ustlenmektedir ancak ayni zamanda alanla ilgili
bilgilerin saglanmasiyla bu tiir deneyimlerin keyfini artirma firsatina da sahiptir ancak asgilik
meslegi, nitelikli ¢alisan eksikliginin yasandigi bir meslektir (Santich, 2004:15; Robinson ve
Barron 2007:913).

Nitelikli ¢alisanlar1 elde etmenin en iyi bir yollarindan biri personellerin turizm endustrisinde
1§ tatminlerini artirmalarina ve kendi kariyerlerini gelistirmelerine yardime1 olmaktir (Barnett
ve Bradley, 2007:1010). Bu arastirmada Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi Yiyecek ve Igecek
Hizmetleri Boliimii Mutfak ve Pastacilik alan1 6grencilerinin Gastronomi ve Mutfak Sanatlar
Bolimiinde lisans Ogrenimlerini  devam ettirmeye yoOnelik algilarinin  incelenmesi
amagclanmustir.

ARASTIRMANIN YONTEMI

Bu c¢alismada nitel arastirma yontemlerinden odak grup goriismesi yonteminden
faydalanilmistir. Odak grup goriismeleri detayli ve derinlemesine bilgi edinebilmek icin
kullanilan bir goériisme yontemidir. Bu goriismelerden elde edilen bilgilerin genellenmesi
amaglanmadigi i¢in katilimcilarin kendi degerlendirmeleri 6nem tasimaktadir. Faydalanilan
bu yontemle amag¢ genellemelere ulasmak degil goriisleri ortaya koymaktir (Cokluk, Yilmaz
ve Oguz, 2011:105). Bu dogrultuda ilgili literatiir taramasi1 sonucu olusturulan 9 soru, 10
Aralik Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi Yiyecek ve Igecek Hizmetleri Boliimii Mutfak ve
Pastacilik alaninda 6grenim goren 25 kisilik 6rneklem grubuna uygulanmistir. Katilimcilarin
odak grup goriismelerine katilacagi giin ve saat dnceden belirlenerek goriisme i¢in hazirliklar
yapilmistir. Odak grup goriismeleri 30.05.2021-02.06.2021 tarihleri arasinda gergeklestirilmis
ve toplam 95 dakika 56 saniye siirmistir. Goriismeler her katilimeir ile bireysel
gercekleklestirilerek dijital ortamda kayit altina alinmistir.
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ARASTIRMANIN BULGULARI
Asagidaki grafikte katilimcilarin 6zelliklerine ait bilgiler yer almaktadir.

SINIFLAR

11. Sinif
56%

Sekil 1. Katilimc1 6grencilerin siiflari

Aragtirmaya goniilliliik esas alinarak 25 katilimer dahil edilmistir. Bu katilimeilarin 7’si 9.
smif, 4’4 10. simf, 14 ‘i ise 11. smifta 6grenim goren Mesleki ve Teknik Anadolu Lisesi
Yiyecek ve Igecek Hizmetleri Boliimii Mutfak ve Pastacilik alam &grencileridir.

Gastronomi denilince katilimcilarin akillarina yemek (13), mutfak (6), ascilik (4), yemek
yapmak (3), yiyecek ve icecek hizmetleri (2), yiyecek icecek (2), yiyeceklerle ilgili bir boltm,
farkli yemek gorselleri (2), pastacilik, pastalar, farkli yemekler, diinya mutfaklari, mutfakta
yapilan isler, mutfakla ilgili teknoloji uygulamalari, mutfaga ilgisi olanlarin aldig1 egitim,
masa diizeni, tatlilar, huzur, degisik lezzetler ve kiiltiir gelmektedir. Katilimcilarin yanitlari
incelendiginde yemek, mutfak ve asgilik cevaplarinin ¢ogunlukla tekrar ettigi, verilen diger
yanitlarin ise bu cevaplarla iligkili oldugu gortlmektedir.

“Gastronomi alanina ilginiz nasil olustu?” sorusuna katilmcilar asagidaki yanitlari
vermislerdir;

- Evde yemek yapmayi sevdigim i¢in (6).

- Evde yemek yaparak (2).

- Kiigtikliikten beri vardi. As¢i olmak istiyordum (2).
- Annemle birlikte yemek yaparak (2).

- Yemek yemeyi ¢ok seviyorum (2).

- Bir anda gelisti (2).

- Kiigtikliikten beri yemek yaptigim icin (2).

- Ailemizde as¢t oldugu i¢in (2).

- Pastacilik alanina ilgimden dolayt olustu (2).

- Masa hazirlamayi ¢ok sevdigim igin.
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- Kiiciikliikten beri ilgim vards. Isyerimin olmast icin ilgi duyuyorum.
- Pandemi doneminde evde yemek yaparken olustu.
- Lisede yiyecek i¢ecek hizmetleri alanini sectikten sonra olustu.

Katilimeilarin gastronomi alanina ilgisinin nasil olustugu hakkinda en ¢ok tekrar eden yanitin
“evde yemek yapmayr sevdigim i¢in” oldugu goriilmiistir. Katilimcilarin g¢ogunlugu
gastronomi alanina ilgisini yemek yapmakla iligkilendirdikleri anlagilmaktadir. Birgok
katilimcr kendisinde bu ilgninin ¢ocukluk déneminde basladigini ifade etmistir. Bununla
birlikte bazi katilimcilar da bu alana ilgisini anneleriyle birlikte yemek yapmakla
iliskilendirmislerdir.

Katilimcilara gastronomi alani ile ilgili bildikleri soruldugunda asagidaki yanitlar alinmistir;
- Pek bir sey bilmiyorum (11).

- Mutfakla ilgili bir alan oldugunu biliyorum (2).

- Diinya mutfaklar: ve Tiirk mutfagi hakkinda bilgilere sahibim.

- G6zde bir alan oldugu, insanlarin yeni yeni bu alana ilgi duyduklarin biliyorum.
- Cok fazla cesitte yemek oldugu ve yemek yapildigini biliyorum.

- Pastaculik ve ag¢ilik dallarimin oldugunu biliyorum.

- Onii agik bir alan oldugunu biliyorum.

- Hocalarimin bu alanla ilgili verdigi egitimlerle bilgi sahibi oldum.

- Televizyondaki yemek yarismalarindan bilgi sahibi oluyorum.

- Mutfakla ilgili pek ¢ok sey biliyorum.

- Yemekle ilgili seyleri biliyorum

-Yemekleri sanata doniistiirmek gibi bir sey oldugunu biliyorum.

- Mutfak kiiltiirleri ve servis sekilleri hakkinda bilgi sahibiyim.

- Yemekle ilgili bir alan oldugunu biliyorum.

- Universite egitiminin 4 yil oldugunu biliyorum.

Katilimcilar arasinda en ¢ok tekrar eden yanitin “gastronomi alami ile ilgili pek bir sey
bilmiyorum” oldugu goriilmiistiir. Katilimcilarin verdikleri yanitlarin biiyiik bir ¢cogunlugunun
yemekle ve mutfakla ilgili oldugu anlasilmaktadir.

Gastronomi alani ile ilgili neler 6§renmek istersiniz sorusuna katilimcilarin verdikleri yanitlar
asagida siralanmaktadir;

- Pek ¢ok sey 6grenmek isterim (7).

- Ogrenmek istedigim pek cok sey yok (3).

- Daha degisik lezzetler, daha farkli yemekler 6grenmek istiyorum (2).

- Nasil cafe veya pastane a¢ip pasta yapabilecegimi ogrenmek istiyorum.
- En iyi tiniversitenin hangisi oldugunu ve puanlarini 6grenmek isterim.
- Diinya mutfagina ait yemekleri ogrenmek isterim.

- Is olanaklar: nasil olacak, gelecekte bana ne gibi getirileri olacak, maddi olarak bana
yeterli olacak mi 6grenmek isterim.
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- Bu alanda nasil daha iyi olabilirim. Nasil daha iyi geligebilirim.

- Bir isletme a¢tigimizda nasil yonetebilecegimizi 6grenmek istiyorum.

- Daha iyi yemek yapmak, yiyeceklerin birlesimleri hakkinda bilgi sahibi olmatk.

- Seflerin begenebilecegi derecede giizel yemek yapmayr ogrenmek istiyorum.

- Uluslararasi1 mutfak kiiltiirlerini 6grenmek isterim.

- Sunum ve piif noktalar hakkindaki bilgileri 6grenmek isterim.

- Farkli kiiltiirlere ait yemekleri ve mutfak arag gereglerini 6grenmek isterim.

- Yemek pisirme tekniklerini 6grenmek isterim.

- Tatli ve pasta ¢esitlerini 6grenmek isterim

- Gastronomi ve Mutfak Sanatlar: Béliimiinde neler 6grenebilecegimi bilmek isterim.

Katilimcilar arasinda en ¢ok tekrar eden yantinin “Gastronomi alaminda pek ¢ok sey
ogrenmek isterim.” oldugu goriilmektedir. Bununla birlikte katilimcilarin daha ¢ok isletme
acma ve yemek yapmakla iligkili konularda bilgi sahibi olmak istedileri tespit edilmistir.
Ayrica katilimeilarin kigUk bir kismimin gastronomi alani ile ilgili 6grenmek istedikleri pek
bir sey olmadigi goriilmiistiir.

Katilimcilara “Gastronomi alaninda uzmanlagmayi diisiindiigiiniiz bir b6lim var m1?”” sorusu
yonlendirildiginde alinan cevaplar asagidaki grafikte siralanmigtir.

Uzmanlasmayi Dusuntlen Bolumler

Ascilik Pastacilik Yok

14
12
10

o N B OO

Sekil 2. Uzmanlagmay: diigiiniilen bélimler

Katilimcilarin yarisindan ¢ogunun (13) gastronmi alaninda uzmanlagmayi diisiindiigii bir
bolimin olmadigr goriilmistiir. Diger katilimcilarin ise esit oranlarda asgilik ve pastacilik
boliimleri iizerine uzmanlagmak istedikleri tespit edilmistir.

“Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimiinde lisans 0greniminizi devam ettirmeyi gerekli
buluyor musunuz?” sorusuna katilimcilarin yanit1 asagidaki grafikte gosterilmistir.
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Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Boliimiinde Lisans Ogrenimi

25
20
15

10

Gerekli Gerekli Degil

Sekil 3. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimiinde lisans 6greniminin gerekliligi

Katilimcilarin biiylik bir ¢ogunlugunun (23) Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimiinde
lisans Ogrenimini gerekli buldugu tespit edilmistir. Buna karsilik sadece 2 katilimei bu
egitimin gerekli olmadig diisiincesindedir.

Katilimecilara “Egitim hayatiniz boyunca 6grendiginiz teorik bilgileri pratige doniistiirme
olanagi bulabiliyor musunuz?” sorusu soruldugunda almman yanitlar asagidaki grafige
aktartlmistir.

Teorik Bilgileri Pratige Donustirme

Olanagi
25
20
15
10
5
0 [ | [ |
Hayir Bazen Cogunlukla Evet

Sekil 4. Ogrendiginilen teorik bilgiyi pratige doniistiirme olanagi

Katilimcilarm biiytik bir cogunlugu (20) egitim hayati boyunca gastronomi alaninda grendigi
teorik bilgileri pratige doniistirme olanagi buldugunu ifade etmistir. Buna karsilik
katilimeilarin ¢ok kiigiik bir bolimunin bu imkani bulamadigi (2) ve ¢ok sik ulasamadig (2)
tespit edilmistir.

Katilimcilarin - Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimiinden mezun olunca ne gibi
ayricaliklar kazanacaklar1 hakkindaki goriisleri asagida siralanmastir;

- Daha fazla bilgi sahibi olabilirim (8).
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- Kolaylikla is bulabilecegimi diisinirim (7).

- Bilmiyorum (5)

- Kendi isletmemi agmami kolaylastirir (4).

- Ayricalik saglayacagini diigiinmiiyorum.

- Daha profesyonel yemek yapabilecegimi diistintiriim.

- Hayallerimi gerceklestirim.

- Daha iyi yemek yapinca kendimi huzurlu hissederim.

- Egitimimi tescillemis olurum.

- Miisterilere daha iyi hizmet saglayabilirim.

- Universiteyi ayni alanda okudugum icin avantajli olurum.

Katilimcilarin ¢ogu (15) Gastronomi ve Mutfak Sanatlart Bélimiinden mezun olmakla daha
fazla bilgi sahibi olacaklarini ve kolaylikla is bulabileceklerini diisiinmektedir. Ote yandan
katilimeilarin bir kismi1 (5) bu boéliimden mezun olmanin kendilerine ne gibi ayricaliklar
saglayacagini bilmezken, diger bir kismi ise kendi isletmesini agmasini kolaylastiracagini
diisinmektedir. Elde edilen bulgulardan hareketle katilimcilarin daha ¢ok is sahibi olma
konusunda ayricalikli olacaklarini diisiindiigii sOylenebilir.

Katilimcilarin “Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimiinden mezun olmanin size ne gibi
olumsuz etkileri olur?” sorusuna verdikleri yanitlar asagida yer almaktadir;

- Olumsuz etkilerinin olacagini diigiinmiiyorum (22).
- Basarisiz olursam olumsuz etkileri olabilir (2).
- Cevremdeki insanlarin olumsuz bakis agilart beni etkileyebilir.

Katilimecilarin ¢ogu (22) Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimiinden mezun olmanin
kendileri icin olumsuz bir etkisinin olmayacagin1 diisiinmektedir. Bunun yan1 sira ¢ok az bir
katilimcr (2) basarisiz olma durumunda kendileri igin olumsuz bir etkisinin olacagini bunun
disinda bir katilimcinin da gevresindeki insanlarin olumsuz yorumlarindan etkilenecegini
diisiindiigii tespit edilmistir.

SONUC VE ONERILER

Bu calismada Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii ile iligkili egitimlerin verildigi
kurumlardan biri olan Mesleki ve Teknik Anadolu Liselerinin Yiyecek ve icecek Hizmetleri
Bolimii Mutfak ve Pastacilik alaninda 6grenim goren 25 6grenci ile Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 Boliimiinde lisans 6grenimi ile ilgili gorisleri kayit altina alinmistir.

Katilimcilarin  gastronomiyi genellikle yemek ve mutfakla iliskilendirdigi gorilmiistiir.
Oysaki gastronomi en basit ifadeyle, "iyi yemek yemenin bilimi ve sanati" olarak
tamimlanmaktadir. Merkezinde insanin ve estetigin yer aldigi kapsamli bir konu olan
gastronomi, yemek yeme eyleminden ve ne yenildiginden ¢ok &te bir anlam tagimaktadir
(Oney, 2016:193). Gelecegin Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii 6grenci adaylari olan
bu katilimcilar gastronomi alan1 hakkinda daha fazla bilgi sahibi olma hakkina sahiptir.

Elde edilen bulgulardan ulagilan sonuca goére katilimcilarin gastronomi alanina ilgisinin
cogunlukla ev ortaminda olustugu soylenebilir. Béliikbas ve Boylunun Yiyecek-Icecek
Hizmetleri Alaninda 6grenim gdren Ogrenciler lizerine yaptigi bir ¢alismada 6grencilerin
mezuniyet sonrasinda alaniyla ilgili bir iste ¢alismay1 diislinenlerin oraninin %13,7 oldugu
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tespit edilmistir (Boliikbas ve Boylu, 2018:1072). Bu 06grencilerin ev ortaminda ve
annelerinin yaninda olusan gastronomi alanina ilgisinin egitim kurumlarindan gorecekleri
O0grenimlerle arttirilmasinin énemli oldugu diistiniilmektedir.

Gastronomi alan1 hakkinda katilimcilarin ¢ogunlukla pek fazla bir bilgiye sahip olmasina
ragmen bu alana dair birgok sey 6grenme konusunda ilgili olduklar1 ve Gastronomi ve Mutfak
Sanatlart Boliimiinde lisans Ogrenimini devam ettirmeyi gerekli bulduklari gorilmiistiir.
Duman ve arkadaslarinin yaptirklar1 ¢calismada da 6grencilerin turizm egitimi almay1 tercih
ettikleri ve turizm sektoriinde kariyer yapmaya sicak baktiklart goriilmiistiir (Duman, Tepeci
ve Unur, 2006:64). Ote yandan katilimcilarin yarisindan ¢ogunun gastronmi alaninda
uzmanlasmay1 diisiindiigii bir bolimiin olmamasi, bu alan hakkinda bilgi sahibi olma
ihtiyaglarmin ne denli 6nemli oldugunu gdstermektedir.

Yiyecek ve Igecek Hizmetleri Boliimiinde dgrenim goren lise dgrencilerinin Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 Boliimii hakkinda daha kapsamli bilgiye sahip olmasi i¢in ilgili Universite
boliimiiniin bu 6grencilere yonelik teorik ve pratik egitimler hazirlanmasi onerilmektedir.
Ayni zamanda bu egitimlerin lise 6grencilerinin kendi alanlarinda lisans egitimine devam
etmesine katki saglayacagi disiiniilmektedir. Bu nedenle o6grenciler arasindaki basari
rekabetini artmasi ve gastronomi alaninda nitelikli bireylerin yetistirilmesinin kolaylasacagi
beklenmektedir. Bu 6grencilerin Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii hakkinda bilgi ve
tutumlarmin egitimler sonunda karsilastirilarak bilgi eksiklikleri, yanilgilar1 ve kaygilarinin
giderilip giderilmedigini belirlemeye yonelik ¢aligmalar diizenlenmelidir.
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Zeytinyag1 turizmi Ozellikle Akdeniz havzasinda bulunan ve zeytin {iretiminde {ist
basamaklarda olan iilkelerde yogun olarak yapilan bir turizm tiiriidiir. Zeytinliklerin ve zeytin
degirmenlerinin gezilerek zeytinyagi miizelerinin ziyaret edilmesi, zeytinyagi rotalarmin
izlenmesi, zeytinyagi veya zeytinyaginin kullanildigi belirli yoresel yemeklerin tadimi gibi
etkinlikleri igerir. Onemli bir zeytin iireticisi iilke olarak Tiirkiye’de 2020 yilinda 867 bin ton
yaglik zeytin cesitli sekillerde islenerek yaklasik 173 bin ton zeytinyagi elde edilmistir. En
cok zeytin ve zeytinyag: iireten bolgelerimiz ise; Akdeniz Bolgesi, Ege Bolgesi, Marmara
Bolgesidir. Bu bdlgelerimiz aynt zamanda turizm talebinin yogun olarak yasandigi
bolgelerimizdir. Ancak bu bdlgelerimizde turizm, genellikle haziran- temmuz ve agustos
aylarinda yogunlagmakta, deniz glines kum tiglemine bagli olarak bir gelisim gostermektedir.
Dolayisiyla, bu boélgelerimizde turizmin c¢esitlendirilmesi ve 12 aya yayilmasi agisindan
zeytin ve zeytinyagina bagl bir turizm anlayisinin ortaya c¢ikarilmasi énemlidir. Bu noktadan
hareketle bu calismanin amaci gastronomik ¢esitlilik acisindan zeytinin ve zeytinyaginin
Onemini ortaya c¢ikarmak ve gastronomi turizminin bir tiiri olarak Tiirkiye’de
uygulanabilirligini ortaya koymaktir. Nitel aragtirma yontemi uygulanan bu ¢alismada zeytin
ve zeytinyagi, Tiirkiye’de tescilli zeytinyaglari, gastronomi turizmi, gastronomi rotalar1 ve
zeytinya81l turizmi konularinda veri elde etmek amaciyla basili ve elektronik belgeler
taranarak dokiman analizi yapilmistir. Tirkiye’de zeytin ve zeytinyagi sektorii hakkinda
veriler toplanmis ve yogun olarak yapildigi bolgeler ve haritalar1 yine bu yolla tespit
edilmistir.  Yine internet kaynaklari kullanilarak zeytin ve zeytinyagi iiretiminin yogun
olarak yapildig1 bu bolgelerde zeytinyagi turizminde arz unsuru olarak nitelendirilebilecek
cekicilikler derlenerek sunulmustur. Buna gore, Tiirkiye’de zeytinyagi turizmi rotalarinin
olusturulmasinda kullanilabilecek 7 adet miize, Marmara ve Ege bolgelerinde yogun oldugu
ve Ozellikle zeytin hasadi baslangicinda yapildigi gozlenen 18 adet zeytinyagi festivali ile
zeytinyagindan yapilan yemekleri arz unsuru olarak belirlenmistir. Arastirmanin sonucunda
Tiirkiye’de zeytinyag turizmine yonelik ¢esitli oneriler de sunulmustur.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Zeytin ve Zeytinyagi, Zeytinyagr Rotalari, Zeytinyagi
Turizmi.
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ABSTRACT

Olive oil tourism is a type of tourism that is made intensely in countries that are located in the
Mediterranean basin and are at the top of olive production. Olive oil tourism includes
activities such as visiting olive groves and olive mills and visiting olive oil museums,
following olive oil routes, tasting certain local dishes using olive oil or olive oil. As an
important olive producing country, in 2020, 867 thousand tons of olive for oil was processed
in various ways in Turkey and approximately 173 thousand tons of olive oil was obtained.
The regions that produce the most olives and olive oil are; Mediterranean Region, Aegean
Region, Marmara Region. These regions are also regions where tourism demand is intense.
However, tourism in these regions generally intensifies in June-July and August and shows a
development depending on the sea-sun-sand triad. Therefore, it is important to reveal a
tourism understanding based on olives and olive oil in terms of diversifying tourism in these
regions and spreading it over 12 months. From this point of view, the purpose of this study is
to reveal the importance of olives and olive oil in terms of gastronomic diversity and to reveal
their applicability in Turkey as a type of gastronomic tourism. In this study, in which
qualitative research method was applied, document analysis was carried out by scanning
printed and electronic documents in order to obtain data on olive and olive oil, olive oil
registered in Turkey, gastronomy tourism, gastronomy routes and olive oil tourism. Data on
the olive and olive oil sector in Turkey have been collected and the regions and maps where it
is intensely made were determined in this way. Again, using internet resources, the
attractiveness that can be described as a supply element in olive oil tourism in these regions
where olive and olive oil production is intense, has been presented. Accordingly, 7 museums
that can be used in the creation of olive oil tourism routes, 18 olive oil festivals, which are
observed to be intense in the Marmara and Aegean regions and especially at the beginning of
the olive harvest and food made of olive oil are determined as an element of supply in Turkey.
As a result of the research, various suggestions for olive oil tourism in Turkey have been
presented.

Keywords: Gastronomy, Olive and Olive QOil, Olive Oil Routes, Olive Oil Tourism.

1. GIRIS

Gastronomik c¢esitlilik turistik {iriinii olusturan en Onemli kiiltiirel ¢ekicilik unsurlarindan
biridir. Turizm bdlgelerinin sahip oldugu gastronomik degerler, onun farkindalik olusturmasi
ve tercih edilmesi i¢in daha gekici kilmak adina oldukga etkili bir pazarlama aracidir. Ciinki
turistler artik bir bolgeye sadece dinlenme ve eglenme amaciyla degil, ayn1 zamanda o
bolgenin yoresel yiyeceklerini tatma ve satin alma amagl da gelmektedirler (Ozkanl ve Isler,
2018: 548). Gastronomi sozcigi Tirk Dil Kurumu Soézligiinde “saglifa uygun, iyi
diizenlenmis, hos ve lezzetli mutfak, yemek diizeni ve sistemi” olarak tanimlanmaktadir
(TDK, 2021). Gastronomi turizmi ise; bireylerin farkli yiyecek-icecekleri tatma, Uretim
stirecini gorme, degisik kiiltiirlerin mutfak geleneklerini yerinde 6grenme, yeni 06gilin
sekillerini ve yeme tarzlarini kesfetme gibi istekleri yoninde gergeklestirilen ve ayni1 zamanda
seyahat ve konaklamay1 da kapsayan bir iligkiler biitlinii seklinde tanimlanmaktadir (Sarusik
ve Ozbay, 2015: 267). Gastronomi turizmi, yiyecek ve icecek iireticilerini, restoranlari, yemek
festivallerine katilmayi, 6zel yiyeceklerle ilgili 6zel mekanlarin ziyaret edilmesini, 6zel bir
yemegi tatmayi, yemegin iiretim ve hazirlik siireclerini gozlemlemeyi, ¢ok {inlii bir sefin
elinden 6zel bir yemegin yapilisini izlemeyi ve yemeyi igerir (Sormaz vd., 2016; 727).

Gunumuzde gastronomi turizminin artan 6nemi ve talebi nedeniyle turizm bdlgelerinin
giderek daha yogun bir sekilde yoresel gastronomik kimliklerini tanitma ve bu yonde gelisen
bir ekonomi iizerinde odaklandigi goriilmektedir (Folgado-Fernandez, Campon-Cerro and

June 19-20, 2021 PROCEEDINGS BOOK www.gastrodiet.org




GANUD 2nd INTERNATIONAL CONFERENCE ON GASTRONOMY,
NUTRITION AND DIETETICS

Gaziantep, TURKEY

Hernandez-Mogollon, 2019: 2). Ciinkii gastronomi turizmi kapsaminda yapilan bir takim
etkinlikler, sehirlerin kalkinmasina ve marka sehir olmalarina énemli katkilar saglamaktadir
(Bucak ve Araci, 2013: 207). Diger taraftan gastronomi turizminin 12 ay boyunca
yapilabilmesi, destinasyonlar i¢in 6nemini daha da artirmaktadir. Turizm faaliyetlerinin 12 ay
boyunca yapilabilmesi onemli ekonomik avantajlar saglamaktadir (Sar1 Gok, 2020: 266).
Destinasyon markasi olusturmada tanitim amaciyla destinasyonlarin basvurduklari en yaygin
yontem o yorede yetisen ve iiretilen {iriinlerin 6n plana ¢ikarilmasidir (Cihan, Yilmaz ve
Denktas, 2017: 224). Fransa, Italya ve Ispanya gibi turizm bolgelerine yemek hazirligi ve
sarap tadimu ile ilgili turlar, yine Italya’da zeytinyagi, Fransa’da peynir ve Ispanya’da tapas
ad1 verilen mezelerin tadiminin yapildig: turlar ve treticilerle bulusturan Kosta Rika’daki
kahve turlari, Japonya ve Sri Lanka’da ki c¢ay turlar1 ve Belcika ve Isvicre’de ki cikolata
turlar1 destinasyonlarin pazarlama stratejilerine yonelik 6rneklerdir (Kiigiikkomiirler, Sirvan
ve Sezgin, 2018: 82, Sar1 Gok, 2020: 261 ).

Gastronomi turizminin hizli bir sekilde biiylimesi ise; sarap turizmi, bira turizmi, ¢ikolata
turizmi, peynir turizmi gibi bir¢ok turizm ¢esidinin de ortaya ¢ikmasina neden olmaktadir
(Sahin ve Unver, 2015: 65). Birlesmis Milletler Egitim, Bilim ve Kiiltiir Orguti’niin
(UNESCO) aldig1 karar ile “Somut Olmayan Kiiltiirel Miras” listesine eklenen zeytin
(Antandros.org), dnemli bir gastronomik iiriin olarak turizm sektoriinde yerini almigtir. Zeytin
ve zeytinyagma dayali turlar1 igeren “zeytinyagi turizmi” de gastronomi turizminin bir
segmenti olarak ortaya ¢ikmis ve son yillarda hizla gelisme gostermis bir turizm c¢esididir.
Ozellikle Ispanya, Italya, Portekiz, Fransa ve Irlanda’da yogunlasan gastronomi turlari
kapsaminda zeytinyagi {reticilerini ziyaretlerin ve zeytinyagi tadimmin yer aldigi
gorilmektedir (Siinnetcioglu ve Durlu Ozkaya, TURKOB; 39).

Yapilan literatiir taramasinda zeytinyagi turizminin kimi kaynaklarda gastronomi turizminin
bir tiirii olarak yer aldig1 (Siinnetcioglu ve Durlu Ozkaya, TURKOB; Murgado, 2013) ancak
Ozel ilgi turizmi (Pulido-Fernandez, Casado-Montilla ve Carrillo-Hidalgo, 2019; Parrilla-
Gonzalez, Murgado-Armenteros and Torres-Ruiz, 2020) strdurulebilir turizm (Millan, Arjona
and Amador, 2014) ve agro turizm (Saltik ve Ceken, 2017, Ozkaya vd, 2018) gibi turizm
tiirleriyle de iliskilendirildigi goriilmiistiir. Yine baz1 kaynaklar da o6zellikle kirsal
kalkinmanin bir yolu olarak zeytinyagi turizminden s6z edilmektedir (Campdn-Cerro,
Folgado-Fernande and Hernandez-Mogollon, 2017; Folgado-Fernandez, Campon-Cerro and
Hernandez-Mogollon, 2019; Cankil ve Ezenel, 2018; Millan-Vazquez, Arjona-Fuentes and
Amador-Hidalgo, 2017; Biiyiik ve Can, 2020). Bu ¢alismada ise gastronomi turizminin bir
boliimii olarak ve gastronomik ¢esitlilik agisindan konuya yaklagilmistir.

Zeytinyagi, cogunlukla Akdeniz, Avrupa, Orta Dogu ve Kuzey Afrika’da bulunan ve
bulundugu cografi bolgenin kiiltiirii ile mirasin1 temsil eden temel gida maddesidir
(Herndndez Mogolldén vd., 2019: 4). Bununla birlikte zeytin ve zeytinyagt UNESCO’nun
somut olmayan insanlik miras1 ilan ettigi Akdeniz Diyeti’nin de temel iriiniidiir
(Siinnetgioglu ve Durlu Ozkaya, TURKOB: 38). Zeytin ve zeytinyag iiretiminin Akdeniz
iilkelerinde bu kadar 6nemli olmasinin nedeni ekonomik bir kaynak olmakla birlikte kiiltiirel
mirasin da bir unsuru olmasidir (Hernandez Mogollén vd, 2019: 4). Tilrkiye de, Akdeniz
havzasinda yer almakta olup, zengin bir zeytin kiiltiiriine ve gen kaynaklarina sahip bir
tulkedir (Buyuk ve Can, 2020: 204). Diinyada zeytin iiretimi bakimindan 4. Sirada yer
almaktadir (Atlasbig, 2021).

Gortldugl gibi zeytin ve zeytinyagi potansiyeli agisindan olduk¢a onemli bir noktada
bulunan Tirkiye’nin gastronomi turizminin bir bolimii olarak zeytinyagi turizmini
kullanmasi ve buna yonelik rotalarin olusturulmas: yoluyla kirsal alanlarda alternatif turizm
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cesitlerini ortaya ¢ikarmasi ve boylece turizmin olumlu ekonomik etkilerinden yararlanarak
kirsal kalkinmay1 saglamasi gerekmektedir.

Bu noktadan hareketle bu c¢alismanin amaci gastronomik c¢esitlilik agisindan zeytinin ve
zeytinyaginin dnemini ortaya ¢ikarmak ve gastronomi turizminin bir tiirii olarak Tiirkiye’de
uygulanabilirligini ortaya koymaktir. Nitel arastirma yontemi uygulanan bu ¢alismada zeytin
ve zeytinyag1, Tiirkiye’de tescilli zeytinyaglari, gastronomi turizmi, gastronomi rotalar1 ve
zeytinyagi turizmi konularinda veri elde etmek amaciyla ikincil veri kaynaklarinin taranmasi
yoluyla dokiiman analizi yapilmistir. Dokiiman analizi, basili ve elektronik olmak iizere tiim
belgeleri incelemek ve degerlendirmek igin kullanilan sistemli bir yontemdir. Nitel
arastirmada kullanilan diger yontemler gibi dokiiman analizi de anlam ¢ikarmak, ilgili konu
hakkinda bir anlayis olusturmak, ampirik bilgi gelistirmek icin verilerin incelenmesini ve
yorumlanmasini gerektirmektedir (Kiral, 2020: 173). Arastirma amaci dogrultusunda yapilan
dokiiman incelemesi sonucunda, elde edilen bulgular yorumlanarak Tiirkiye’de zeytinyagi
turizmine yonelik Oneriler getirilmistir. Yapilan dokiiman analizi ile Tiirkiye’de zeytin ve
zeytinyagi sektorii hakkinda veriler toplanmis ve yogun olarak yapildigi bolgeler ve haritalar
yine bu yolla tespit edilmistir.  Yine internet kaynaklart kullanilarak zeytin ve zeytinyagi
iiretiminin yogun olarak yapildig1 bu boélgelerde zeytinyagi turizminde arz unsuru olarak
nitelendirilebilecek cekicilikler derlenerek sunulmustur.

2. GASTRONOMIK BiR URUN OLARAK ZEYTIN VE ZEYTINYAGI

Zeytin Oleacea (zeytingiller) familyasina ait, tropik ve yari tropik iklimleri seven, boylari
genellikle 2-10 metre arasinda degismekle beraber 20 metreye kadar da g¢ikabilen uzun
Omiirlii bir aga¢ meyvesidir (Kaplan ve Arthan, 2012: 2). Zeytin agaci, bulundugu
familyadaki diger bitkiler gibi agag¢ik ya da ¢ali formunda olup bu bitkilerin en 6nemli
ozelligi cicek ya da meyvelerinde yiiksek oranda yag bulundurmalaridir.

Diinya genelinde 25 cins ve yaklagik 600 tiirii olan zeytin, Anadolu’ da ise ayn1 familyanin 7
cinse ait 9 tiirii yetismektedir (Tokusoglu vd., 2009: 250). Bu familyadan ekonomik olarak
onem tagiyanlart ise Fraxinus, Jasminum, Ligustrum, Phillyrea, Syringa ve Olea’dir.
(Anonim, 2008: 46).

Zeytinin anavatant Anadolu oldugu ancak 4000 yil once Misir’da yetistirildigi de
bilinmektedir. Tiirkiye’de ozellikle Ege ve Dogu Akdeniz’de zeytin lretimi yaygindir
(Anonim, 2008: 46). Zeytinin diinyaya yayilis1; Misir iizerinden Tunus ve Fas digeri Anadolu
yoluyla Ege adalar1, Yunanistan Ispanya ve iran iizerinden Pakistan ve Cin olmak iizere ii¢
sekilde olmustur. Zeytin ile ilgili bircok efsane de bulunmaktadir. Bunlardan en bilineni
tufandan sonra canlilik belirtisi olarak Nuh’un gemisine bir giivercinin agzinda zeytin dali ile
donmesi barigin simgesi olmustur (Nizip Ticaret Odas1 Raporu, 2014: 9).

Turkiye’de Uretilen zeytinin % 65-70 kadar1 yag olarak, % 30-35’1 sofralik zeytin olarak
islenmektedir. Genellikle zeytinyagi tiiketimi daha fazla oldugu icin yaglik zeytin liretimi
sofralik zeytin iiretiminden fazla olmaktadir. Tiirkiye’de toplamda 88 ¢esit zeytinin %74 iinii
yaglik bir ¢esit olan Memecik ve Ayvalik ¢esitleri olusturmaktadir (Bayramer ve Tunalioglu,
2016: 141).
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Tiirkiye Zeytin Uretimi

® Sofrahk (Ton) ®@Yaghk (ton)

2016 2017 2018 2019

Sekil 1. TUIK — Zeytin Uretim Verileri, 2019

Sekil 2°den de goriildigii tizere zeytin tretiminde en dnemli illerimiz; Aydin ( %19,6); Mugla
(%14,6); Izmir (%13,2); Balikesir (%11,2) ve Hatay (%6,5)’dir. . Ulkemizde zeytin Gretimi
2019 yilinda 1 milyon 525 bin ton, 2020 yilinda ise 1,32 milyon tondur (SGB, 2020: 2).

Diinyada ise zeytin iiretim alanlar1 yaklagik 10 milyon hektar civarindadir. Diinya genelinde
zeytin iiretiminde 6nemli iilkeler ise; Ispanya, Italya, Yunanistan, Tiirkiye ve Tunus’tur (SGB,
2020:1).

ziantep
6.3
B
Kitis
Hatay
B, 5 . T
-

Sekil 2. Zeytin alanlar: ve dretimi (SGB, 2020)

Kaynak: https://arastirma.tarimorman.gov.tr

Sofralik zeytin saglik icin ¢ok faydal oldugu bilinen polifenoller, esansiyel yag asitleri ve
esansiyel mikro besinler igeren zengin bir kaynaktir (Kountouri, 2007: 661). Zeytinde
bulunan en o6nemli fenolik bilesen oleuropendir. Bu bilesen zeytinin taze olarak
tiiketilememesine sebep olur ve zeytin agacinin tamaminda bulunur. Saglik agisindan ¢ok
faydali oldugu bilinen oleuropen zeytinin posasinda, yapraginda ve yaginda da bol miktarda
bulunmaktadir (Soler-Rivas vd, 2000: 1013).

Bitkisel yaglar sinifinda yer alan ve bir meyve yagi olan zeytinyagi, hem rafine edilmeden
hem de rafine edilerek tiiketilebilmektedir. Zeytinyagi, zeytinden kimyasal yoOntemler
uygulanmadan sadece fiziksel ve mekanik yontemlerle elde edilebilen, rengi yesilden sariya
kadar degisen, islenmeden de tiiketilebilen tek yagdir (Kiralan, 2010: 7).

Zeytinyagl, zeytin agaci meyvesinin yapisinda herhangi bir degisiklik olmayacak sekilde
sirastyla yikama, sizdirma, santrifiij ve filtrasyon gibi sadece fiziksel ve mekanik iglemleri
iceren prosesin uygulanmasi sonucunda, kendine 6zgii aroma ve tada sahip, rengi yesilden
sartya degisebilen ve dogal haliyle tiiketilebilen yaglara denilmektedir (Yavuz, 2008: 1).

Turk Gida Kodeksi’nde ise Zeytinyagi tanimi; “sadece zeytin agaci, Olea europaea L.
meyvelerinden elde edilen yaglardir” olarak yapilmistir. “Coziicii kullanilarak ekstrakte edilen
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veya reesterifikasyon islemi ile dogal trigliserid yapist degistirilmis yaglar ve diger yaglarla
karisimlar” bu tanimin disinda tutlmustur (TGK, 2017). Ayrica TGK’nde zeytinyag: cesitleri
de tanimlanmistir. Buna gore;

Natiirel zeytinyagi: “Zeytin agact meyvesinden dogal niteliklerinde degisiklie neden
olmayacak bir 1s1l ortamda, sadece yikama, dekantasyon, santrifiij ve filtrasyon islemleri gibi
mekanik veya fiziksel islemler uygulanarak elde edilen; kendi kategorisindeki iiriinlerin
fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zelliklerini tasiyan yaglardir”.

Rafine zeytinyagi: “Ham zeytinyaginin dogal trigliserid yapisinda degisiklige yol agmayan
metotlarla rafine edilmeleri sonucu elde edilen ve serbest yag asitligi oleik asit cinsinden her
100 gramda 0,3 gramdan fazla olmayan yagdir”.

Riviera zeytinyagi: “Rafine zeytinyagi ile dogrudan tiiketime uygun natiirel zeytinyaglari
karisimindan olusan ve serbest yag asitligi oleik asit cinsinden her 100 gramda 1,0 gramdan
fazla olmayan yagdir”.

En saglikli diyetlerden biri olan geleneksel Akdeniz tipi beslenmede, zeytinyagi ¢ok 6nemli
bir yere sahiptir. Zeytinyagi; Akdeniz diyetinde genellikle salatalarda ¢ig olarak g¢okga
tiketilir. Zeytinyag1 tliketiminin kardiyovaskiiler hastaliklardan ve meme kanserinden
korunmada etkili oldugu ¢alismalarla kanitlanmistir Soler-Rivas vd., 2000: 1013).
Zeytinyaginin bu faydali etkisi yag asitleri ve zeytinyagmin kendine 6zgii tat ve aromasin
olusturan tokoferoller, karotenoidler, fosfolipitler, fenolik bilesikler gibi bilesenlerinden
kaynaklanmaktadir. Bu bilesenler tiiketici tercihini de etkileyen ucucu aroma bilesikleridir.
Ayrica zeytinyag yapisinda %56 % 84 arasinda oleik asit ile % 3 ie % 21 arasinda degisen
linoleik asit bulundurmasiyla benzersiz bir yag asidi bilesimine sahiptir (Visioli and Galli,
1998: 142).

Uluslararas1 Zeytin Konseyi (IOC) verilerine gore dinya genelinde zeytinyagi tiretimde 2019-
2020 doneminde Ispanya 1,23 milyon ton ile birinci siradadir. 340 bin ton ile Italya ikinci
sirada, 300 bin ton ile Tunus ve Yunanistan ii¢lincii sirada, 225 bin ton ile Tiirkiye dordiincii
sirada ve 145 bin ton ile Fas besinci siradadir. Diinya toplam zeytinyagi liretimi 3,21 milyon
ton olurken, Ispanya yaklasik bu miktarin %51’ini tek basina saglayabilmektedir. Tablo 1’de
Diinyada zeytin ve zeytinyag: dis ticaretinde ilk on llke verilmistir (I0C, 2020).

3. ZEYTINYAGI TURIZMi

Pek cok bolgenin dogal ve kiiltiirel mirasinin temel bir bileseni olan zeytin ve zeytinyagi gibi
unsurlar, gelir ve istihdam yaratacagi i¢in kirsal alanlarin ekonomik kalkinmasinda
kullanilabilecek uygun kaynaklar arasinda yer almaktadir (Biiyiik ve Can, 2020: 205). Bu
baglamda zeytinyagi turizmi, diger turizm aktivitelerinde (sarap turizmi vb) oldugu gibi kirsal
alanlarin tarimsal gelirini ¢esitlendirmede ve zeytin irlinlerine yonelik daha fazla talep
olusturmada itici bir giice sahiptir (Hernandez Mogollon vd.,, 2019: 3). Zeytinyagi turizmi,
tarimsal {iretimi tamamlayici faaliyetler seklinde kanalize edilerek bir¢ok ¢ift¢i ve aile i¢in ek
bir gecim kaynagi olmakta, kirsal alanlarin kalkinmasinda bir umut olarak goriilmektedir
(Cankil ve Ezenel, 2018: 56).
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Tablo 1. Diinyada Zeytin ve Zeytinyag: Dis Ticaretinde Ilk On Ulke (2019)

Sira | Zeytin Zeytinyag1 | Zeytin Zeytinyagi | Zeytin Zeytinyagi | Zeytin Zeytinyagi
Uretimi Uretimi Tuketimi | Tiketimi Thracati Thracati Ithalat1 Ithalati

1 Misir Ispanya Misir Ispanya Ispanya Ispanya ABD Italya

2 Ispanya Italya Turkiye | italya Yunanistan | italya Italya ABD

3 Tirkiye Yunanistan | Cezayir | ABD Fas Portekiz Fransa Fransa

4 Cezayir Tunus ABD Tiirkiye Italya Tunus Almanya | Ispanya

5 Yunanistan | Tirkiye Ispanya | Yunanistan | Arjantin Yunanistan | Rusya Brezilya

6 Fas Fas Brezilya | Fas Portekiz Tarkiye Brezilya | Portekiz

7 Suriye Portekiz Suriye Fransa Belcika Suriye Belcika Almanya

8 Avrjantin Suriye Italya Brezilya Misir Fas B.Krallik | Japonya

9 Italya Cezayir Fransa Suriye Peru Arjantin Kanada B.Krallik

10 | ABD Misir Peru Cezayir Almanya Fransa Hollanda | Cin

Kaynak: Zeytin ve Zeytinyagi Sektor Raporu, 2020

Zeytinyag1 turizmi, Ozellikle zeytin agaglarinin siklikla yetistigi kirsal alanlarda gelismekte
olan bir turizm ¢esididir (Biiyiik ve Can, 2020: 202). Zeytinyag1 turizmi bahge i¢inde ve kirsal
dokuya uygun bir mimaride konaklama, giizellik ve sagliga yonelik tedaviler, rahatlama ve
yemek gibi zeytin ve zeytinyag ile ilgili olan hersey hakkinda derinlemesine bilgi sahibi
olmay1 amaglarken, zeytin ve zeytin diinyasin1 da igeren bir kiiltiir 6ziine de anlamaya izin
veren gastronomi kavramu ile ilgili bir i¢ turizm seklidir. Degirmenlerin ziyaret edilmesi, yag
tadimi, rehberli turlar ve zeytinyag liretimi ile ilgili yerel kaynaklarla ilgili hizmetlerden
bazilar turistlere sunulur (Millan, Arjona and Amador, 2014: 180).

Zeytinyagi turizmi “motivasyonu, zeytin, zeytinlik (arazi, toprak, manzara, su, kultur ve iklim
vb) ve zeytinyaghi her seyle ilgili olan” ve insanlarin giinliik yasamlarinda kullandiklari
zeytinyaginin iretim siireci ve kiiltiirli hakkinda turistlerin ilk elden bilgi edinmelerine
yonelik faaliyetleri iceren bir turizm tirii olarak tanimlanir (Campdn-Cerro, Folgado-
Ferndnde and Hernandez-Mogollon, 2017: 2; Blylk ve Can, 2020: 202). Zeytinliklerin ve
zeytin degirmenlerinin ziyaret edilmesini, faaliyetteki {iretim tesislerini (zeytin hasadina
rastlayan), rehberli turlar, zeytinyagi rotalarinin izlenmesi (Sarap ve peynir turizminde de
yapildig1 gibi), zeytin bahgelerinin gezilmesi, zeytinyagr tadimi veya zeytinyaginin
kullanildig1 belirli yoresel yemeklerin tadina bakma vb. etkinlikleri igerir (Murgado, 2013:
100; Millan, Arjona and Amador, 2014: 180).

Siinnetcioglu ve Ozkaya (2021), zeytinyag: turizmi kapsaminda turistlerin gergeklestirdigi
etkinlikleri; eski zeytin preslerinin, zeytinyagi miizelerinin ve zeytin korularinin ziyaretleri,
tiretim alanlarinda diizenlenen zeytinyag ile ilgili etkinliklere katilim, zeytinyag: iiretimi ile
ilgili ticaret fuarlarina katilim, zeytinle ilgili yan iirlinlerin 6zelliklerini 6grenme, zeytin
tirtinleri aligverisi, rehberli turlar, 6zel zeytin iiriinleri sunan restoranlarda yemek yeme ve
zeytinyag1 fabrikalarini ziyaret etme seklinde dzetlemistir (Siinnetcioglu ve Ozkaya, 2021:
39).
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Gastronomi turizminde akla gelen ilk konulardan birisi gastronomik rotalarin belirlenmesidir.
Gastronomi rotalari, tarimsal ve endiistriyel iiretim siireglerini gosteren ve yorenin kiiltiirel
kimligini temsil eden yo6resel mutfagin orneklerini sunan bir seyahat rehberi olarak ifade
edilmektedir. Rotalar, turistik tirliniin konumlandirmast ve bunlarin cografik nitelikli bir
isimle iligkilendirilmesi i¢in 6nemli bir aragtir (Millan, Arjona and Amador, 2017: 101).

Zeytinyag turizminde belirlenen rotalar ise, zeytin ¢iftgisini, kuguk Ureticileri ve otelcilerin
de dahil oldugu, zeytinyag iiretim siirecini ve zeytinyaginin yoresel mutfak i¢cindeki varligin
aciklayan bir seyahat rehberi olarak tanimlanmaktadir. Bu rehber sayesinde turistler kiiltiirel
mirasin bir pargasi olarak zeytinin nasil zeytinyagma doniistiigliinii 6grenme ve bu
faaliyetlerden yararlanma avantajini elde etmis olacaklardir (Folgado-Fernandez, Campon-
Cerro and Hernandez-Mogollon, 2019: 2).

Zeytinyag1 turizmi kapsaminda hem iiretim anlaminda hem de zeytinyagi turizmi rotalart,
miizeleri ve tanitim1 bakimindan Italya ve Ispanya’nin bu alana 6nciiliik eden iki iilke oldugu
goriilmektedir. Basta bu iilkeler olmak iizere diinya genelinde zeytinyag: turizmi ile ilgili
turistik aktiviteler dizenlenmektedir (Cankil ve Ezenel, 2018: 60). Bu rotalar icindeki en
bilineni 2005 yilinda Avrupa Konseyi'nin Kiiltiir Rotas1 olarak onaylanan “Zeytin Agaci
Rotalar1”dir. “Zeytin Agact Rotalar1” zeytin agac¢larinin arastirilmasi, belgelenmesi,
korunmasi ve degerlendirilmesi igin, bolgeler arasinda yeni is birligine agilan bir kap1 gérevi
gormek amaci ile isletmeleri, tiniversiteleri, sivil toplum kuruluslarini, gezginleri, sanatgilari,
bilim adamlarini, arastirmacilari, esnaflari, tiretici ve sanatcilar1 bir araya getirmektedir. Bu
rotaya Tlrkiye’de dahil edilmistir (Wikipedia, 2021).

THE MEDITERRANEAN OF THE OLIVE TREE

B8 Member countries U[:I Member countries in unstable situation Il Acceding countries

Sekil 3. Zeytinagaci rotalari
Kaynak: Zeytin Agact Rotalari, 2021.

Uluslararas1 Zeytinyag1 Konseyi (IOC) ise zeytinyagi miizelerini sayfalarinda listeleyerek bir
rota olusturmustur. Listede Portekiz, Fransa, Yunanistan, Israil, italya, Ispanya ve Tiirkiye
(Adatepe Zeytinyagi Miizesi, Egea Zeytin ve Zeytincilik Miizesi ve Kostem Zeytinyagi
Miizesi) yer almaktadir (Uluslararas1 Zeytinyagi Konseyi, 2021).

Sarap turizmin On planda tutuldugu Avustralya (Girgin kirsal alani) ve Afrika’da (Cape
Town) ise, zeytinyag1 turizmini 6n plana ¢ikaran zeytin, zeytinyagi ve bunlarla ilgili Girtinleri
ireten ¢iftlik ziyaretleri gibi ¢esitli aktiviteler ve deneyimler sarap rotalarina dahil edilmistir
(Bezerra and Correia, 62: 2018).

Bezerra ve Correia (2018), Kuzey Portekiz’de zeytin turizmi potansiyeline yonelik yaptiklar
caligmalarinda, bu bolgede bir zeytinyagi ve zeytinyagi rotasi olusturmuslardir. Buna gore
bolgedeki geleneksel zeytinyagi atdlyeleri, zeytin ve zeytinyagi ile bunlardan elde edilen
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cesitli iirlinlerin satildig1 magazalar, festival ve fuarlar, tematik sergiler (zeytinyagi iiretimi ile
ilgili ara¢ gerecler), tematik restoranlar (zeytinyagli yemekler sunanlar) ve zeytin ¢iftlikleri
belirlenmis ve bunlar tablo seklinde sunulmustur (Bezerra and Correia, 68: 2018).

4. TURKIYE’DE ZEYTINYAGI TURIZMi ARZ POTANSIYELI

Tiirkiye, zeytinyag: ihracatinda ilk dort iilke arasinda olmasina ragmen, zeytinyagi ihracatinda
birinci sirada gelen Ispanya’nin yaklasik beste biri oraninda ihracat gerceklestirmistir.
Tiirkiye’nin ihracatinin biiylik bir kismimi katma degeri diisiik olan ham zeytinyaginin
olusturmasi, kiiclik bir oranin ambalajli olarak satilmasi ihracati olumsuz etkilemektedir.
Thracatin ambalajl1 iiriin seklinde gerceklestirilmesi ve “Tiirk zeytinyag1” olarak tanitilmas1 ve
pazarlanmas1 amaglanmalidir (Zeytinyagi sektor raporu, 2020). Akdeniz havzasinda yer alan
Tiirkiye ¢ok dnemli bir zeytin iireticisi iilkedir. Bu yiizden zeytinyaginda hem i¢ pazarda hem
dis pazarda tanitima ve markalasmaya ©nem verilmesi, bunun icin uygun bir politika

yiirlitiilmesi ve tesvik saglanmasi gerekmektedir. ( Bayramer ve Tunalioglu,, 2016: 147).

Son yillarda iilkemizde ve zeytin iireticisi diger lilkelerde cografi isaretleme ve tescilleme
konusunda c¢alismalar artmaktadir. Bunun yaninda Uluslararas1 Zeytinyagi Konseyi (I0C)
diinyadaki zeytin ¢esitleri ile bu zeytinlerden elde edilen yaglarin karakteristik 6zelliklerinin
belirlenmesine ydnelik ¢alismalar yapmaktadir. Ulkemizde ise son yillarda zeytinyag: tadim
egitimleri sonrasinda duyusal analizler gergeklestirilerek, elde edilen veriler zeytinyagi
konusundaki ¢alismalara katki saglamaktadir (Kiralan, 2010: 7).

Ulkemizde yetistigi bolgenin cografi kosullarindan dolayr birbirinden farkli duyusal ve
kimyasal ozelliklere sahip zeytinyagi gesitleri bulunmaktadir. Ancak bir kismi yerel tescil
almis, bir kag1 Avrupa’da tescillenmistir.

Zeytin ve zeytinyaginin tescillenmesi, kaliteli bir zeytin ile iligkilendirilmektedir. Dolayistyla
bu, tliketici i¢in motivasyon unsurudur. Cografi isaretler, liriiniin ge¢cmisi, kalitesi hakkinda
bilgi vermekte ve bolgeye yonelik merak uyandirarak turizm hareketliligi saglamaktadir.
Cografi isaretlemenin sadece ulusal degil uluslararasi platformlarda sertifikalandirilmasi
onemlidir (Buytk ve Can, 2020: 205). Baz1 mense isaretli ya da Avrupa Birligi tescilli
zeytinyaglarimiz ve ayirt edici 6zellikleri su sekildedir;

Ayvalik Zeytinyagi: Bu zeytinyagli mense isaretli zeytinyagidir. Rengi altin saris1 olup, hos
kokulu, keskin aromali, kimyasal ve duygusal 6zellikleri ¢ok iyi bakimindan zengin olan
Ayvalik-Edremit zeytinlerinden iiretilen yagdir. Uriinii farkli kilan; topragm mineral
yapisinda yetisen ve Madra ve Kaz daglarindan kaynaklanan hava akimi ile kivamlasan
zeytinden elde edilmesidir (Turk Patent Kurumu, 2007). Koku Hisleri; enginar, ¢agla badem,
yesil elma: yesil elma kokusu, ¢imen, zeytin yapragi, yesil zeytin meyvesi; tat alma hisleri;
act ve tatl;; dokunma hisleri; akigkanlik ve keskinlik olarak tanimlanmistir (Ayvalik Ticaret
Odast, 2021).

Aydin Memecik Zeytinyagi: Aydin ilinde yetisen Memecik ¢esidi zeytinlerden elde edilen,
rengi yesilden altin sarisina degisen renkte, daha ¢ok meyve kokusunun hissedildigi, keskin
acilik ve yakiciliga sahip natural sizma zeytinyagidir. Bu zeytinyaginin bulundugu bélgede
tiretilen diger zeytinyaglarina kiyasla fenolik madde icerigi yiiksek ve duyusal 6zellikleri ¢ok
1yi oldugu belirtilmistir (Tiirk Patent Kurumu, 2019)

Burhaniye Zeytinyagi: Ayvalik zeytinlerinden elde edilen natiirel sizma zeytinyagidir. Bu
yOrenin zeytinyagi erken hasat ve olgun hasat dénemi zeytinlerinden elde edilir ve aromatik
bilesen orani yiiksektir. Erken hasat donemi zeytinyaginin meyvemsiligi ve aciligr yiiksek,
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asitligi ise diisiiktiir. Olgun hasat donemi zeytinyaginin ise meyvemsilik ve acilik degerleri
daha diisiiktiir (Tiirk Patent Kurumu, 2019).

Edremit zeytinyagi: Edremit Korfez Bolgesi zeytinyaglar1 olarak da bilinir. Bu zeytinyagi
altin saris1 renginde, zeytin kokusunun yaninda taze ¢imen kokusu ve elma aromasina
sahiptir. Damakta ve dilde biraktigi hafif acilik ve yakicilik gibi kendine has o6zellikleri
arasindadir (Polat, 2017, sy:24). Yag asitleri bakimindan uluslararas: standartlarda olup, 2011
yilinda italya’da diizenlenen, 22 iilkenin katildigi Sizma Zeytinyag:i yarismasinda ikinci
olmustur (Akbaba Haber Ajansi, 2011).

Geyikli zeytinyagi: Cografi sinirda kendine has yontemle iiretilen Geyikli zeytinyag,
zeytinyaginda istenen aroma bilesenlerini yogun olarak icermektedir. Bolge iklimi, Akdeniz
iklimi ile Karadeniz iklimi arasinda bir ge¢is iklimi oldugundan, riizgar ve yliksek oranda
oksijen ile iyot iceren havanin etkisiyle ge¢ olgunlasan zeytinlerde aroma bilesenler yiiksek
oranda sentezlenir. Ayvalik c¢esidi zeytinlerden elde edilen natural sizma zeytinyagidir (Tiirk
Patent Kurumu, 2021).

Milas zeytinyagi: Memecik ¢esidi zeytinden iiretilen, sari-yesil arasi renkte olan, orta
siddette meyvemsi aromaya sahip, yakici olmayan, genizde hafif bir yanma ve agizda hafif bir
acilik hissettiren iist simif natiirel zeytinyagidir. Ozellikle en ¢ok hissedilen turung, portakal,
mandalina ve limon aromasi meyvemsiliginde 6ne ¢ikan 6zellikleridir. Milas’in bol yagis
almasi zeytin tarimi i¢in elverislidir, ayrica topragin bol kirecli olmasi Milas zeytinyaginin
asitligini diistirmektedir (Tiirk Patent Kurumu, 2014). Ayrica Milas Zeytinyag1 Avrupa Birligi
tarafindan tescillenmis ilk ve tek Tiirk zeytinyagidir (Tiirk Patent, 2020)

Mut zeytinyagr: Mut zeytinyagini diger zeytinyaglarindan ayiran en karakteristik 6zelligi
agizda hissedilen ac1 badem ile kesilmis ¢imen aromasindaki meyvemsiligi ve aciligidir (TPE,
2018). Akdeniz topragmin kiregli 6zelliklerinde olan, iyi havalanabilen ve bu sayede yiiksek
oksijen miktariyla bu bolgeden iistiin kalitede zeytin ve zeytinyagi elde edilmektedir. Ayrica
bolge olarak, zeytin tarimina olumsuz etkisi olan kuzey riizgarlarindan korunakli olmasi ve
diinyada zeytin yetistiriciliginin en biiyilk sorunu olan zeytin sinegi, zeytin glivesi gibi
zararlhilarin iklim sartlar1 nedeniyle olmayisi, bu yoreyi zeytin yetistiriciligi bakimindan diger
boélgelerden farkli kilmaktadir (TPE, 2018).

Giiney Ege Zeytinyaglar:: Memecik zeytininden elde edilen, koyu yesilimsi-sar1 ve yogun
meyvemsi aromada zeytinyagidir. Optimum yetistiricilik ve isleme sartlarinda Giiney Ege
Bolgesinde, kimyasal ve duyusal 6zellikler bakimindan Ayvalik zeytininden ikinci sirada yag
vermektedir. Ancak bu bolge igerisinde her iki zeytinyaginda duyusal 6zellikler bakimindan
farklilik  belirlenmemistir. Giiney Ege zeytinyaglari bilesenleri bakimindan Avrupa
standartlarina uygun bir zeytinyagidir (TPE, 2004).

Tirkiye’de 2020 yilinda 867 bin ton yaglik zeytin ¢esitli sekillerde islenerek yaklasik 173 bin
ton zeytinyagi elde edilmistir. En ¢ok yaglik zeytini ve zeytinyagin iireten illerimiz Aydin
(% 28); Mugla (% 12,8); Balikesir’dir ( % 10,9) (Zeytinyag1 sektor raporu, 2020).
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Hatay %610,6

»
Sekil 4. Zeytinyagi iiretimi (SGB, 2020)

Kaynak: https://arastirma.tarimorman.gov.tr

Haritadan da anlasildigi gibi zeytin ve zeytinyagi iiretiminin daha ¢ok Akdeniz, Ege ve
Marmara Boélgelerinde yogunlagmakta ayrica bu bélgelerimizde iiretilen zeytinyaglarinin
yukarida da belirtildigi gibi daha ¢ok mense isaretli ya da Avrupa Birligi tescilli zeytinyaglar
oldugu goriilmektedir. Bu boélgelerimiz ayni zamanda turizm talebinin de yogun olarak
yasandig1 bolgelerimizdir. Kiiltlir ve Turizm Bakanhigi verilerine goére 2019 yilinda
yabancilarin en c¢ok ziyaret ettigi iller Antalya, Istanbul, Mugla, Aydin ve izmir olarak
belirlenmistir( Yatirim Isleri Genel Miidiirliigii, 2019). Bu bolgelerimizde turizm, genellikle
haziran- temmuz ve agustos aylarinda yogunlagsmakta, deniz giines kum {iglemine bagli olarak
bir gelisim gostermektedir. Dolayisiyla, bu bolgelerimizde turizmin gesitlendirilmesi ve 12
aya yayilmasi agisindan zeytin ve zeytinyagina bagli bir turizm anlayisinin ortaya g¢ikarilmasi
onemlidir. Bunla birlikte bu boélgelerde, zeytinyagi turizminin gelisimi; turistlere direkt satis
yaparak zeytinyagina deger katabilen zeytin yetistiricileri, zeytinyag: iiretilen destinasyonda
irliniin satisa sunulacagi turistler ve zeytin ve zeytinyagi rotalar1 i¢cinde yer alan hizmet
sunucular i¢in de bilyiik 6nem tasimaktadir (Cehi¢, Mesi¢ and Oplanié, 2020: 4). Dolayisiyla
zeytinyagl turizminin gelismesi icin ireticiler ile bu bolgelerde faaliyet goésteren turizm
isletmeleri bilgi ve deneyimlerini paylasarak dayanisma icinde ¢aligmali ve bu yonde turizm
politikalar1 gelistirilmelidir (Saltik ve Ceken, 2017: 98).

Turkiye’de de Ozkaya ve digerleri (2018) tarafindan yapilan bir ¢alismada zeytin ve
zeytinyadi ile zeytinyagindan yapilan yemeklere dair bir rota olusturulmustur. Buna gore
Ulusal taninirlig1 dikkate alinarak secgilen zeytin cesitlerinin yetistirildigi bolgelerde yer alan
13 ilde, 11 zeytin/zeytinyagi ¢esidini ve 29 gesit zeytinyagli yemegi kapsayan “Zeytinyagli
Yemekler Rotasi”ni igeren tablo hazirlanmistir. Rotada Marmara Bolgesinde Bursa’dan
baslayip, Balikesir, Manisa, Izmir, Aydin, Mugla, Antalya, Mersin, Adana, Giineydogu
Anadolu Boélgesi’'nde Mardin’de biten rotada bolgeye adapte olmus zeytin cesitleri ve yoresel
olarak tretilen zeytinyagh yemeklere temsili olarak yer verilmistir. Buna gore bu bolgelerde
yapilan ve arz unsuru olarak rotalara dahil edilebilecek zeytinyagli yemekler su sekildedir
(Ozkaya vd., 2018: 271):

Marmara Bolgesi: Kayik, Zeytinyagli Yesil Domates, Kizilbacak, Erdek Havyari, Boriilce
Salatasi.

Ege Bolgesi: Alasehir Kapamasi, Boriilce Tarator, Sinkota, Yaprak Sarmasi, Zeytinyagl
Enginar, Fasulye Eksilemesi, Dalleme Salatasi, Geren Kavurmasi, Kabak¢icegi Dolmasi,
Kabuklu, Taratorlu Boriilce, Yagh Patlican.
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Akdeniz Bolgesi: Fasulye Piyazi, Semizotu Salatasi, Zeytinyaglh Ebegiimeci, Liibye,
Zeytinyagl Zilk Sapi, Sth Mualle, Abagannus

Giineydogu Anadolu Bolgesi: Hisil Mohse, Antep Usulii Zeytinyaghh Dolma, Mas Piyazi,
Zahte ve Derik Tava.

Tirkiye’de zeytinyagi turizmi icin olusturulacak rotalarda arz unsuru olarak kullanilabilecek
toplamda 7 adet zeytinyagi miizesi bulunmaktadir. Bu miizeler tarihsel siirecte zeytin ve
zeytinyaginin iiretimi hakkinda bilgilerin verildigi, kullanim alanlarmin ve {iretim
asamalarinin tanitildigi, zeytinyaginin tadiminin yapildigi zeytin ve zeytinyagi temali miizeler
olarak hizmet vermektedir.

Adatepe Zeytinyag Muzesi (Canakkale/Ayvacik-2001): 2001 yilinda faaliyete gecen miize
Tarkiye’nin ilk zeytinyagr muzesidir. Mizede zeytinyag: iretimi yapilmakta olup, zeytin,
zeytinyagi ve sabun yapiminda kullanilan arag-gere¢ ve aksesuarlar sergilenmektedir. Bunlar
arasinda zeytin toplama aletleri, tasima ve saklama kaplari, gesitli folkforik objeler ve eski
zeytinyagi presleri yer almaktadir. Miizede ayn1 zamanda geleneksel usulde zeytinyag: sabun
yapim teknigi de aciklamali olarak gosterilmektedir. Mize dikkaninda taze zeytin,
zeytinyagi, sabun ve bunlarla ilgili kitaplar ile gesitli mutfak aksesuarlari satilmaktadir. Ayni
zamanda mize mutfaginda zeytinyagi ile hazirlanmis yemeklere yer verilmektedir (Wecb
Sitesi, 2021).

Evren Ertur Tarihi Zeytinyag: Aletleri Muizesi (Bahkesir/Edremit-2005): Eski ¢aglardan
gunumiize kadar zeytinyag: yapiminda kullanilan ekipmanlar sergilenmektedir. Bunlar
arasinda eski ve yeni zeytinyag: presleri, ahsap kaldira¢ ve ahsap mengeneler, dik tas zeytin
degirmeni ile buhar ya da elektrikle harekete gecirilen kasnakl: ve havuzlu tas degirmenler,
buhar kazani, ilkel zeytin sitkma mengenesinin altina yerlestirilen mendil tasi, tastan yapilmis
yag kuyusu, eski cam yag damacanasi, kec¢i tulumundan yapilmis yag torbasi, ahsap pamuklu
yag filtre dolabi, kec¢i kilindan dokunmus hamur torbalari, eskiden slper preste kullanilan
hindistan cevizi lifinden yuvarlak zeytin hamuru torbalari yer almaktadir. Miizede aynm
zamanda eski fotograflarin yer aldig: bir galeri de hizmet vermektedir. Mlzede ekim ve mart
aylarinda son teknolojilerin kullanildigi zeytin ve zeytinyag: iiretim tesislerinin gezilip,
zeytinyagi yapim evrelerinin gérilmesine de olanak taninmaktadir (Web Sitesi, 2021).

Oleatrium Zeytin ve Zeytinyag Tarihi Mizesi (Aydin/Kusadasi-2011): 2011 yili Mayis
ayinda “Oleatrium Sergi Salonu” olarak hizmete acilmistir. 2012 yilinda ise Ozel Miize
statlst almistir. Toplamda 11 adet salondan olusan mizenin 10 salonunda yer alan
sergilemede, antik donemden glinimuze kadar olan surecte tarihsel siralama ile zeytinyagi
uretiminde gelistirilen teknolojiler ve zeytinyaginin farkli kullanim alanlari; eserler ve
canlandirmalarla hikayeci bir Uslupta anlatilmaktadir. Bu salonlarda zeytinyag: ¢ikarmada
bilinen 6. Yizyila ait ilk fabrikadan itibaren halen kullanilmakta olan ayak ya da topuk yag
cikarma sistemlerine kadar olan cesitli donemlere ait zeytinyagi tretim sistemleri
sergilenmektedir. Bununla birlikte cesitli salonlarda, sarap, tahil ve zeytinyag: tasimada
kullanilan amphoralar, zeytinyag: kullanilan eski yag kandilleri, sabun imalatiyla ilgili temel
arag ve gerecler, degirmen taglari, “Masara” ad1 verilen ve ¢ift sonsuz vida yardimiyla sitkim
yapan ahsap presler, tamami ahsap, yari ahsap ve demirin birlikte kullanildig:r veya yalniz
demirin kullanildig1 prese ve yag filtreleri, Osmanli’min Erken Dénemi’ne gecis sirecinde
kullanilmis olan, gelismis ahsap aktarim sistemli, tas degirmen dlizenegi, erken sanayi donemi
bubarli ve dizel sistemler ile ginimiz zeytinyagi ¢ikarma sistemleri bulunmaktadir. Yine
Roma donemi zeytin ezmede kullanilan “trapedium” ve Romalilar tarafindan zeytin
preslerinde kullaniimaya baslanan “sonsuz vidali prese”, ise muzenin énemli eserleridir (Web
Sitesi, 2021).
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Ayvalik Zeytin Galerisi (Balikesir/Ayvalik-2012): Tarihi Ayvalik Vakiflar Zeytinyagi
fabrikasinin restore edilmesiyle olusturulan galeride, zeytinyagi ve sabun yapiminda
kullanilan mekanizmalar, araglar, geregler ve arabalar sergilenmektedir. Ayn1 zamanda ilkel
devirlerdeki zeytinyag1 yapimina iliskin gorseller ve zeytinyagi ile 6zdeslesmis Ayvaliklilarin
tanitildig1 alanlar da bulunmaktadir (Balikesir Belediyesi, 2021).

Egea Zeytin ve Zeytincilik Muzesi (Manisa/Akhisar-2013): 1928 yilinda kasap hali olarak
insa edilen miize binasinda 300 wyillik tarihi zeytinyagi islemede kullanilan aletler
bulunmaktadir. Miizede kronolojik sirayla zeytin ve zeytinyagi {liretimi hakkinda bilgi
verilmektedir. Miize binasinda ayni zamanda firmaya ait zeytinyagi tirlinlerinin satig magazasi

ile zeytinyagindan yapilan yemeklerin sunuldugu cafe isletmesi de bulunmaktadir (Web
Sitesi, 2021).

Kostem Zeytinyagi Miizesi (Izmir/Urla-2017): Miizede, zeytinyag iiretiminde kullanilan
ara¢ ve gereclerin sergilendigi zeytinyagi teknoloji miizesi, sabun, hijyen ve temizlik
tiriinlerinin sergilendigi bir boliim, modern zeytinyag fabrikasi ile modern zeytinyagi deposu,
ahsap ve seramik atolyeleri ile zeytin ve zeytinyagi bilgilendirme bdliimleri yer almaktadir.
Miizenin arka bahgesinde Ege bolgesi zeytin tiirleri ile diger Anadolu zeytinciligi tiirlerinin
bir arada toplandig1 zeytin agaci koleksiyonu olusturulmustur. Miizede ayni zamanda
restoran, ¢ocuklar igin tarim egitimi alani ile firmaya ait zeytin ¢iftligi irlinlerinin, yerel
iireticilerden toplanan {iriinlerin, sarap, peynir vb Triinlerin {reticisi olan isletmelerin
tirtinlerinin satildig1 bir magaza ve butik bir dinlenme evi bulunmaktadir (Web Sitesi, 2021).

Altinozii Tokagch Zeytin Miizesi (Hatay/Altinozii-2017): 300 yillik zeytinyagi sikma
atolyesinin restore edilmesiyle kurulan miizede Anadolu’daki zeytin agacinin tarihi seriiveni
gorsellerle anlatilmakta ve zeytin ve zeytinyagi lretimi hakkindaki bilgiler tarihsel olarak
verilmektedir. Gorsel ve yazili olarak zeytin agaci, zeytin ve zeytinyagi ile ilgili gecmisten
bugiine dair bilgiler sunulmaktadir. Miizede daha onceki haliyle zeytinyagi ¢ikarma atdlyesi
de sergilenmektedir. (Altindzii Kaymakamligi, 2021).

Turkiye’de zeytinyagi turizmi i¢in olusturulacak rotalarda arz unsuru olarak kullanilabilecek
zeytinyagi festivalleri, zeytin hasadi donemlerinde gergeklestirilmektedir. Zeytin agaci hasadi
zeytinin ¢esidine, yetistirildigi ve istenen olgunluga bagli olarak Agustos sonundan Kasim
ayma kadar siirebilmektedir. Tiirkiye’de zeytin ve zeytinyag ile ilgili festivaller sunlardir
(Festivaller, 2021; Ekerim ve Tanrisever, 2020: 2280-2284):

Tablo 2. Turkiye’de Diizenlenen Festivaller

FESTIVAL ADI YAPILDIGI YER
1. Uluslararasi Didim Zeytin Festivali Aydin/Didim
2. Konuklu Ké&yii Zeytin ve Zeytinyag: Festivali Aydin/Efeler
3. Kusadast Zeytin Festivali Aydm/Kusadasi
4. Sarimazi Zeytin Festivali Adana/Ceyhan
5. Burhaniye Uluslararasi Zeytin ve Zeytinyag: Festivali Balikesir/Burhaniye
6. Uluslararas1 Zeytin Hasat Festivali Balikesir/Ayvalik
7. Edremit Zeytin Hasat Sonu Senligi Balikesir/Edremit
8. Zeytin Dal1 Kiiltiir Ve Sanat Festivali Balikesir/Gomeg
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9. Trilye Zeytin Senligi Bursa/Mudanya

10. Orhangazi Zeytin Festivali Bursa/Orhangazi

11. Uluslararas1 Gemlik Zeytin Festivali Bursa/Gemlik

12. Zeytin Kurtulus Senlikleri Canakkale/Kugiikkuyu

13. Geleneksel Geyikli Belediyesi Yagli Giires, Kiiltiir Etkinlikleri ve | Canakkale/Geyikli
Zeytin Festivali

14. Saipler Zeytin Festivali [zmir/Torbali
15. Akhisar Zeytin Hasat Senlikleri Manisa/Akhisar
16. Milas Zeytin Hasad1 Senligi Mugla/Milas
17. Erzin-Gokdere Zeytin ve Zeytinyagi Festivali Hatay/Erzin

18. Altindzii Zeytin ve Zeytinyagi Festivali Hatay/Altinozii

Kaynak: Yazarlar Tarafindan Olusturulmustur

5. SONUC VE ONERILER

Zeytin ve zeytinyagi onemli bir gastronomik iirlin olarak turizm sektoriinde yerini almis olup
“zeytinyagl turizmi” gastronomi turizminin bir tliri olarak hizla gelisme gdstermistir.
Zeytinyag1 turizmi kapsaminda turistlerin gerceklestirdigi etkinlikler; eski zeytin preslerinin,
zeytinyagl miizelerinin ve zeytin korularmin ziyaretleri, {iretim alanlarinda diizenlenen
zeytinyagi ile ilgili etkinliklere katilim, zeytinyagi iiretimi ile ilgili ticaret fuarlarina katilim,
zeytinle ilgili yan iriinlerin 6zelliklerini 6grenme, zeytin {irtinleri aligverisi, rehberli turlar,
0zel zeytin iriinleri sunan restoranlarda yemek yeme ve zeytinyagi fabrikalarini ziyaret etme
seklinde ozetlenebilir. Ozellikle Ispanya, Italya, Portekiz, Fransa ve Irlanda’da yogunlasan
gastronomi turlar1 kapsaminda zeytinyag: {ireticilerini ziyaretlerin ve zeytinyagi tadiminin yer
aldig1 goriilmektedir. Zeytin ve zeytinyagi iiretiminin Akdeniz iilkelerinde bu kadar 6nemli
olmasmin nedeni ekonomik bir kaynak olmakla birlikte kiiltiirel mirasin da bir unsuru
olmasidir. Akdeniz havzasinda yer alan Tiirkiye zengin bir zeytin kaynagina sahip bir tilkedir.
Diinyada zeytin tiretimi bakimindan 4. Sirada yer almaktadir. Tiirkiye’de zeytin ve zeytinyagi
iretimi daha ¢ok Akdeniz, Ege ve Marmara Bolgelerinde yogunlagsmaktadir. Bu
bolgelerimizde iiretilen zeytinyaglarinin daha ¢ok mense isaretli ya da Avrupa Birligi tescilli
zeytinyaglar1 oldugu goriilmektedir. Bu bolgelerimiz ayni1 zamanda turizm talebinin de yogun
olarak yasandig1 bolgelerimizdir. Bu bdlgelerimizde turizmin gesitlendirilmesi ve 12 aya
yayillmasi agisindan zeytin ve zeytinyagina bagli bir turizm anlayisinin ortaya cikarilmasi
onemlidir. Diger taraftan bu bolgelerimizde zeytinyagi turizminin gelistirilmesi, zeytin
tireticilerinin de tarimsal iiretimlerini ¢esitlendirmelerini ve dolayisiyla ekonomik kazanglarini
artirmalarini saglayacaktir.

Amaci gastronomik ¢esitlilik acisindan zeytinin ve zeytinyaginin 6nemini ortaya ¢ikarmak ve
gastronomi turizminin bir tiirii olarak Tiirkiye’de uygulanabilirligini ortaya koymak olan bu
calismada zeytin ve zeytinyagi, Tirkiye’de tescilli zeytinyaglari, gastronomi turizmi,
gastronomi rotalar1 ve zeytinyagi turizmi konularinda veri elde etmek amaciyla ikincil veri
kaynaklarinin taranmasi yoluyla dokiiman analizi yapilmistir. Arastirma amaci dogrultusunda
yapilan dokiiman incelemesi sonucunda, elde edilen bulgular yorumlanarak Tiirkiye’de
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zeytinyagl turizmine yonelik Oneriler getirilmistir. Yapilan dokiiman analizi ile Tiirkiye’de
zeytin ve zeytinyagi sektorii hakkinda veriler toplanmis ve yogun olarak yapildigi bolgeler ve
haritalar1 yine bu yolla tespit edilmistir. ~ Yine internet kaynaklar1 kullanilarak zeytin ve
zeytinyagi liretiminin yogun olarak yapildigi bu bélgelerde zeytinyag: turizminde arz unsuru
olarak nitelendirilebilecek ¢ekicilikler derlenerek sunulmustur. Buna gore;

- Ulkemizde yetistigi bolgenin cografi kosullarindan dolay: birbirinden farkli duyusal ve
kimyasal Ozelliklere sahip zeytinyagi c¢esitleri bulunmaktadir. Ancak bir kismi yerel tescil
almig, bir ka¢1 Avrupa’da tescillenmistir. Arastirma sonucunda tescilli zeytinyaglarimiz
Ayvalik, Aydin Memecik, Mut, Burhaniye, Edremit, Geyikli, Milas ve Giiney Ege
zeytinyaglari olarak belirlenmistir.

- Arastirmada Tirkiye’de zeytinyagi turizmi i¢in olusturulacak rotalarda arz unsuru
olarak kullanilabilecek toplamda 7 adet zeytinyagir miizesi oldugu tespit edilmistir. Bunlar;
Adatepe Zeytinyag1 Miizesi, Evren Ertiir Tarihi Zeytinyag1 Aletleri Miizesi, Oleatrium Zeytin
ve Zeytinyag1 Tarihi Miizesi, Ayvalik Zeytin Galerisi, Egea Zeytin ve Zeytincilik Miizesi,
Kostem Zeytinyagr Miizesi ve Altinozi Tokagli Zeytin Miizesidir. Bu miizelerde ge¢misten
giiniimiize zeytin ve zeytinyaginin {iretiminde kullanilan ara¢ ve geregler sergilenmekte,
zeytinyag1 tretimi hakkinda bilgiler verilmekte, zeytinyagi ile ilgili iriinlerin satisi
yapilmakta, zeytinyagi iiretim agamalar1 tanitilmakta ve zeytinyaginin tadimi gibi aktiviteler
yapilmaktadir.

- Elektronik kaynaklarin tarandigi arastirma sonucunda Tiirkiye’de zeytinyagi turizmi
icin olusturulacak rotalarda arz unsuru olarak kullanilabilecek toplam 18 adet festival tespit
edilmistir. Daha c¢ok zeytin hasadi donemlerinde gerceklestirilen bu festivaller zeytinin
cesidine, yetistirildigi ve istenen olgunluga bagh olarak Agustos sonundan Kasim aylarinda
yapilmaktadir.

- Ozkaya ve digerleri (2018) tarafindan hazirlanan “zeytinyagli yemekler rotasi” ile
ilgili tabloda verilen Ege, Akdeniz Giineydogu Anadolu ve Marmara Bolgelerindeki yoresel
mutfak kalturd icinde yer alan ve farkli zeytin ¢esitlerinden elde edilen zeytinyaglar ile
yapilan yemekler de “zeytinyagi arz unsuru” olarak bu ¢alismaya dahil edilmistir.

Arz potansiyeli azisindan ¢ok fazla kaynaga sahip olan Tirkiye’nin zeytinyadi turizmi
konusunda diger Akdeniz {ilkeleri ile karsilastirildiginda yeteri kadar pay alamadig
gorilmektedir. Zeytinyagr ve diger turizm cesitlerinde konusunda sz sahibi olan iilkeler
zeytin ve zeytinyagi vb gibi iirlinleri sadece tarimsal {iretim anlaminda kullanmamakta, kirsal
alanlarin tarimsal gelirini ¢esitlendirme yoluyla kirsal kalkinmay1 gerceklestirme amaciyla
turizm ile biitiinlestiren ¢esitli olanaklar sunmaktadirlar. Bunlarin en basinda ise gastronomik
rotalar gelmektedir. Zeytinyagi rotalari, talep olusturmak ve zeytinyagi turizminin
gelistirilmesi i¢in Onemli stratejilerden biri olarak kullanilmaktadir. Zeytinyagi rotalari
olusturma yoluyla, turistlere, kiiltiirel mirasin bir pargast olarak zeytinin nasil zeytinyagina
doniistiigiinii 6grenme ve bu faaliyetlerden yararlanma firsati vermektedir. Zeytin ¢iftcisini,
kiictik tireticileri ve otelcilerin de dahil oldugu, zeytinyag: iiretim siirecini ve zeytinyaginin
yoresel mutfak icindeki varligini1 agiklayan bir seyahat rehberi olarak tanimlanan bu rotalar
hazirlanan web siteleri ve haritalar vasitasiyla; zeytinyagi miizelerini, zeytinyaglh yemeklerini,
zeytinyag1 Uretim tesislerini, zeytinlikleri, zeytin hasadini, restoranlari, zeytinyagi
festivallerini, zeytinyagi temali {riinleri, bolgenin sahip oldugu dogal, kiiltiirel ve tarihi
guzellikleri, zeytinyag: kiiltiiriinii tanitan egitimleri, turistlere sunmaktadirlar.

Tiirkiye’'nin de bu anlamda istedigi payr alabilmesi i¢in zeytinyagi rotalarini belirlemesi
gerekmektedir. CUnki zeytinyagi turizmi, diger turizm aktivitelerinde oldugu gibi kirsal
alanlarin tarimsal gelirini ¢esitlendirmede ve zeytin {riinlerine yonelik daha fazla talep
olusturmada itici bir glice sahiptir. Zeytin ve zeytinyag liretiminin yogun olarak yapildigi bu
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bolgelerimizde tarimsal {iriin ¢esitliliginin saglanmasi yoluyla gelir ve istthdam yaratilmasi
Igin zeytinyag1 turizmin gelistirilmesi i¢in oncelikle zeytin ve zeytinyag iireticileri ile turizm
hizmet tireticileri ve turizm bolgesi yonetimleri is birligi i¢inde ¢caligmalidir. Bu ayn1 zamanda
mevsimsel olarak yogunlagmanin yasandigi bu bolgelerimizde turizmin tiim yila yayilmasi ve
turizmin olumsuz etkilerinin en aza indirilmesi agisindan da 6nem arzetmektedir. Zeytinyagi
turizminin gelistirilmesine yonelik 6neriler su sekilde siralanabilir;

- Bu boélgelerde zeytin ve zeytinyagi temali miize ve galeri sayilar1 artirilmalidir. Bu
anlamda Ozellikle zeytin ve zeytinyag lreticileri, miize iginde ve yakininda satis magazasi
gibi zeytinyagi temali {iriinlerin sunumunun yapilacag: alanlarin faaliyete gecmesi yoniinde
tesvik edilmelidir. Yine miize i¢cinde veya yakinlarinda yer alan restoranlarda ydrelere ait
yemeklerin sunulmasi yorenin mutfak kiiltiiriiniin tanitilmasi ve kiiltiirel mirasin siirdiiriilmesi
acisindan biiyiik 6nem tagimaktadir.

- Gastronomi festivalleri bolgeler i¢in ¢ekim unsuru olusturmaktadir. Destinasyonlarin
Ozglin {rlinleri, gastronomik kimlik olusturulabilmesi ve markalasma saglayabilmesi igin
onemli detaylar olarak kabul edilir. Bu unsurlarin bir araya gelmesi gastronomi festivalleri ile
gerceklesmektedir (Ekerim ve Tanrisever, 2020: 2292). Dolayisiyla zeytin ve zeytinyagi
temali festivallerin sayisinin arttirilmasi deniz turizminin yogun olarak yasandigr Ege,
Akdeniz, Marmara bolgelerimizi ile gastronomi turizmiyle giindenme olan Giineydogu
Anadolu bolgemizin gastronomik kimliklerinin olusmasinda ve gastronomi turizminde
markalagmalarinda biiyiik 6nem tagimaktadir.

- Yapilan zeytinyag: festivalleri yerellikten uzaklasip uluslararasit boyuta taginmalidir.
Bunun i¢in gastronomi alaninda uluslararasi taninirligi olan seflerin ve sanat¢ilarin
etkinliklere katiliminin saglanmasi yoniinde calismalar baglatilmalidir. Ayrica uluslararasi
arenada dilizenlenen fuarlara katilimin saglanmasi yoniinde yapilacak ¢aligmalarla
desteklenmelidir.

- Festivallere daha biiylik boyutta katilimin saglanmasi i¢in tanitim ve pazarlama
caligmalar1 yapilmalidir. Bu kapsamda festival kapsaminda yapilacak etkinliklerin ¢esidi
artirlmali ve sosyal medya ve diger kitle iletisim araglar1 yogun bir sekilde kullanilarak yurt
iginden ve yurt disindan katilimcilarin festival alanina gelmesi saglanmalidir.

- Rota olusturulurken rotaya dahil edilecek miizelerin, festivallerin veya zeytinlik gibi
arz unsurlarinin tanitimi i¢in zeytinyagi turizmine 6zel web sitelerinin olusturulmasi ve sosyal
medya kullanilarak tanitimlarinin yapilmas: gerekmektedir.

- Kirsal kalkinmanin saglanmasi i¢in zeytin iireticisi yerel halk mutlaka olusturulacak
zeytinyagi rotalarina dahil edilmelidir. Kirsal alanlarda ve tarimsal bir iirline dayali turizm
tirlerinin gelistirilmesinde yore halkinin katilimi ve katkilar1 ¢ok 6nemlidir. Bu anlamda yore
halki tarimsal ¢esitlilik anlaminda zeytinyagi turizmi konusunda bilinglendirilmeli ve misafir
agirlama, rehberlik gibi konularda egitilmelidir.

- Kullanilamayacak durumda olan zeytinyagi tesislerinin, degirmenlerin, preslerin ve
geleneksel iiretim araclarinin restorasyonu yapilmali ve arz unsuru olarak zeytinyagi
turizmine dahil edilmelidir.

- Zeytin ve zeytinyagi kullanilarak hazirlanan yoresel yemekler daha fazla arastirilip
arka planda kalmis veya unutulmus olanlar tespit edilmeli, standart regeteleri hazirlanmali ve
olusturulan zeytinyagli yemekler rotasina dahil edilmelidir.

Calisma bir derleme caligmasi niteliginde olup ortaya ¢ikan bulgular (miizeler, festivaller,
yemekler ve tescilli zeytinyaglar1) ve yapilacak olan aragtirmalar sonucunda gelecek
caligmalarda Tiirkiye’de zeytinyagi rotalar1 olusturulmasi amaglanmaktadir.
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ABSTRACT

High body mass index is related with the improving of some of the most prevalent diseases. A
favorable correlation among diseases and overweight or obesity was confirmed in a number of
studies. There were a considerable number of study in the worldwide however, in Turkey, there
is no study examined relation between body mass index and disease. Present study analyzed
that relationship between body mass index and diseases.

This is a cross sectional analysis of a survey from September to December 2020. A survey was
performed to patients aim to learn height, body weight, disease information, drug information
and, body mass index. Patients were classified according to diseases and body mass index
results.

The study group was formed of 128 individual (Mage=33.6+10.00 years) 52 female (40.6%) and
76 male (59.4%). In present research, 53.1% of patients were overweight or obese. Also, 14.7%
of patients had diabetes, 11.8% cardiovascular diseases, 7.4% tyroid, 14.7% stomach disease,
16.2% lung, 8.8% hepatitis, 11.8% musculoskeletal disorders, and 7.4% psychiatric diseases.
Our results put forward that the relation between diseases and patients' body mass index was
significant (P<0.001).

This is the seminal study in Turkey analysis relation among body mass index and diseases, Our
findings suggest that cardiovascular diseases, musculoskeletal disorders, and psychiatric
diseases are a risk for being overweight/obesity.

Keywords: Diseases, obesity, overweight, statistics
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ABSTRACT

Tarhana is a fermented product that is specific to Anatolia, usually prepared for consumption
in the winter season. It is made by local people as a winter preparation in the regions of Anatolia,
and its product range increases with the use of various raw materials and different production
techniques in its production. It is among the most consumed foods due to its long-term
preservation and high nutritional value. Due to its high protein value and easy digestion, it is a
useful food especially for babies, people with eating difficulties, children of school age, who
need more protein. It is important to have a geographical indication due to reasons such as
protection of local products, such as Tarhana, and increased marketing opportunities. In our
country, geographically marked tarhanas; Bolu Kizilcik Tarhana, Maras Tarhana, Mugla
Tarhana, Usak Tarhana, Cakmak Tarhana. Bolu Cranberry Tarhana is a geographically marked
product that differs from other tarhana varieties due to the use of cranberry fruit in its production
and high antioxidant content. The form of cranberry tarhana prepared with flour is used as the
most healing food in stomach and intestinal disorders, and the form called cranberry migration
is cooked with milk and fed to women who have just given birth. In this study, it is aimed to
give information about Bolu Kizilcik Tarhan which is a geographically marked product by
compiling various resources. This product is aimed to be promoted nationwide.

Keywords: Tarhana, Geographical sign, Bolu Cranberry Tarhana.
OZET

Tarhana Anadolu’ya 6zgii, genellikle kis mevsiminde tiiketim i¢in hazirlanan fermente bir
tirlindiir. Anadolu’nun bolgelerinde kis hazirlig1 olarak yerel halk tarafindan yapilmakta olup,
tiretiminde ydorelerdeki c¢esitli hammaddelerin ve farkli iiretim tekniklerinin kullanilmasiyla
iriin ¢esitliligi artmaktadir. Uzun siire muhafaza edilebilmesi, besin degerinin yiiksek olmasi
sebebiyle en ¢ok tiiketilen gidalar arasinda yer almaktadir. Yiiksek protein igerigine sahip
olmas1 ve kolay sindirilmesi nedeniyle 6zellikle bebekler, yeme giicliigii ceken kisiler, okul
cagindaki cocuklar gibi protein ihtiyaci fazla olan kisiler agisindan faydali bir gidadir. Tarhana
gibi belirli bir iine kavusmus yerel iirlinlerin; korunmasi, pazarlama imkaninin artmasi gibi
nedenlerden dolay1 cografi isaret almasi 6nem arz etmektedir. Ulkemizde cografi isaretli
tarhanalar; Bolu Kizilcik Tarhanasi, Maras Tarhanasi, Mugla Tarhanasi, Usak Tarhanasi,
Cakmak Tarhanasidir. Bolu Kizilcik Tarhanasi, {iretiminde kizilcik meyvesinin kullanilmasi,
yiiksek antioksidan igerigine sahip olmasi nedeniyle diger tarhana ¢esitlerinden ayrilan cografi
isaretli bir tirtindiir. Kizilcik tarhanasinin unla hazirlanmis sekli mide ve barsak bozukluklarinda
en sifali gida olarak kullanilmakta, kizilcik gocesi denilen sekli ise siitle pisirilip yeni dogum
yapmis kadinlara yedirilmektedir. Bu calismada, ¢esitli kaynaklar derlenerek cografi isaretli
urtin olan Bolu Kizilcik Tarhanasi hakkinda bilgi verilmesi amaglanmigtir. Bu iiriiniin iilke
capinda tanitilmasi hedeflenmistir.

Anahtar Kelimeler: Tarhana, Cografi isaret, Bolu Kizilcik Tarhanasi.
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ABSTARCT

Autism is a developmental disorder that requires specialized therapeutic approaches. Influenced
by various theoretical hypotheses, therapeutic programs are typically structured on a
psychodynamic, biological or educative basis. Presently, educational strategies are
recommended in the treatment of autism, without excluding other approaches when they are
necessary. Some authors recommend dietetic or complementary approaches to the treatment of
autism, which often stimulates great interest in the parents but also provokes controversy for
professionals. Nevertheless, professionals must be informed about this approach because
parents are actively in demand of it.

Keywords: Autism spectrum disorder; Children; Educationalist
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ABSTRACT

African yam bean is a nutritional underutilized legume that could be used to enrich other plant
material. This study was designed to improve the nutritional content of unripe plantain flour by
incorporating African yam bean flour in the ratio of 100:0, 90:10, 80:20, 70:30, 60:40 and 50:50
coded as GAB, ORE, TAM, MFY, MED and KSK, respectively. Six (6) treatments were
studied in a completely randomized design and evaluation of minerals, anti-nutritional, colour
analysis and pasting were carried out on blends while stiff dough (amala) made from the blends
was subjected to sensory properties. Calcium (0.01-0.02), Iron (0.08-0.35), magnesium (0.11-
0.18) and potassium (0.83-1.30) contents increased as the addition of African yam bean flour
increases. The values for tannin and Phytate ranged from 80-186 and 21.73-43.07 mg/100g,
respectively. The chromaticity of composite flour was pronounced better than unripe plantain
flour. The peak (1733-4205), trough (1609-3199), breakdown (124-1007), final viscosity
(2246-4901) and setback (63-1703) decreased while peak time (5.07-5.90) and pasting
temperature (79.80-83.70) increases as African yam bean flour increases. The sensory attributes
of stiff dough (amala) prepared from 70:30 flour blends scored highest in overall acceptability
showing no significant difference (p<0.05) among other samples. However, the substitution of
African yam bean flour enhanced the nutritional composition of blends for the preparation of
stiff dough.

Keywords: African yam bean, unripe plantain, composite flour, nutritional composition
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ABSTRACT

Many foreign food culinary products have entered and penetrated the Indonesian domestic
culinary market. Products such as ramen — noodles from Japan, fried chicken — fried chicken —
from America, &Korea. and Thai Tea - milk tea - from Thailand, but the local cuisine in the
market is also not reduced in number. This local product must compete in marketing or
marketing as overseas culinary products in its own "home".

Although it is not intended to enter the international market, local Indonesian culinary
entrepreneurs should think the equivalent of international companies because their competitors
in the local market are now entered by international products and competitors. Many challenges
must be taken into account and faced by local products in this international marketing
competition. Therefore, in uncovering the challenges and winning strategies for local culinary
product entrepreneurs in their home markets, international marketing research is conducted for
local fried chicken culinary products. The focus of the research is on the views and strategies
of local culinary MSMEs entrepreneurs in their efforts to survive, fight and excel against
competitors coming from abroad (international competitors) in the marketing of local food
products (fried chicken), dan as well as on the stage of market conditions of local culinary
products and its competitors which coming from abroad in the field today. The research
question is: What are the disadvantages of local culinary products compared to outside
products? What does a local culinary product need to be able to compete with overseas
products? How should local Culinary Product Manufacturers behave and act in the face of this
international marketing competition?

The research method used is qualitative research method with grounded theory approach,
setting in Jakarta City, content and theme analysis used in data analysis. In-depth interviews
are conducted to obtain data from selected informants. Transcription of interview recordings
conducted by third parties to maintain trustworthiness, Peer-debriefing is done to maintain the
credibility of the research. The findings of this study are 1) Weak local business capital, 2)
Unprogrammed management/No definite management team; 3) Not Having the Spirit of
Competition and planning to develop the business more further.

Keywords: Capital, competitors, Management, local culinary products, International
products.
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ABSTRACT

World health organization (WHQO) has highlighted the significance of augmented blood
cholesterol as a menace for Coronary Heart Disease (CHD). Considerable Medical research
over several years has unveiled the cause of many diseases. In India the heart diseases affect
people of all ages, but most commonly affected individuals were in middle aged and often found
to be suffering from arthrosclerosis. With upcoming modernization life style and economic
development, nutritional changeover characterized by improvement in socio-economic status
and increasingly sedentary life style contributed to the prevalence of CHD among adult, middle
aged and elderly population. With the emergence of nutritional diet in accordance for control
of blood cholesterol which is main source for CHD. In our current review, we have laid more
emphasize on dietary patterns and behavioural life style which are crucially in relation to CHD.

Keywords: Coronary Heart Disease (CHD), arthrosclerosis, blood cholesterol, sedentary life
style, Nutritional diet.
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ABSTRACT

The purpose of this study was to evaluate eleven plum cultivars (Prunus domestica L.) for
drought tolerance based on agronomic performance and various physiological traits. The
experiment was carried out under field conditions in Sais Plain (NW Morocco) on eight-year-
old plum trees under drip irrigation. Two water treatments were applied during the fruit set (late
March) to harvest (June): a control treatment fully irrigated at 100 % of seasonal ETc (FI), and
a continuous deficit treatment irrigated at 50 % of ETc (CDI). The plasticity to drought was
assessed through the following traits: yield, fruit weight, number of leaves per 10 cm of shoot,
wood density, leaf area, stomatal density, stomatal area, stomatal area index, chlorophyll
pigments content (Cha and Chb), stomatal conductance and leaf content of cuticular waxes and
proline. Results showed significant differences among cultivars in response to water stress
regarding all the above mentioned traits. The cluster analysis based on mean ratios of CDI and
FI treatments for all traits highlighted three distinct clusters within the studied cultivars, with
regard to drought tolerance level. The PCA analysis using the above-named ratios revealed that
water stress effects on fruit weight, leaf area, stomatal density, stomatal area and leaf proline
content had the highest impact on discrimination among the cultivars for drought tolerance.
Therefore, retained cultivars for their remarkable tolerance to drought were, in order of
importance, "INRA-PR34"” , "INRA-PR35"” , "INRA-PR41” and "Santa Rosa", while the
cultivar "Timhdit" was the most sensitive, with a strong yield decrease of 95 %. The results
herein reported identified cultivars, with high degree of plasticity in response to water deficit,
suggesting their use in breeding programs aiming at improving the species drought tolerance.

Keywords: Prunus domestica L. Drought stress tolerance, Vegetative growth, Productive
potential, Physiological screening.
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OZET

Koronaviriis pandemisi 21.yy’da tiim diinyay1 etkisi altina almistir. Hastaliktan korunmak ve
hastaligin yayilmasini 6nlemek i¢in hijyen, sosyal mesafe ve saglikli beslenme uygulamalarinin
Onemi ¢ok biiyiiktiir. Saglik beslenmenin temelinde ise besinleri satin almadan tiikketime kadar
tim asamalarda dogru yontemlerin kullanilmasidir. Yapilan bu c¢alismada koronaviriis
doneminde bireylerin besinleri hazirlama, pisirme ve saklama uygulamalarinin ortaya
konulmasi amaglanmistir. Calismanin 6rneklem kiimesini ailelerde besinlere yonelik
uygulamalari yapan 625 birey olusturmaktadir. Arastirmadaki veriler Ocak 2021- Mart 2021
tarihleri arasinda ¢evrimigi anket formu kullanilarak toplanmistir. Anket formu iki béliimden
olugmakta olup ilk boéliimde demografik bilgiler, ikinci boliimde ise besinleri hazirlama, pigsirme
ve saklamaya yonelik sorular bulunmaktadir. Veriler SPSS 23.0 paket veri programinda
degerlendirilip, istatistiksel analizde ANOVA Testi ve Ki-kare (x?) onemlilik testi
kullanilmistir ve 0.05’ten kiigiik p degeri istatistiksel olarak anlaml1 kabul edilmistir. Calismaya
katilan bireylerin %41 (n=261)’1 erkek, %59 (n=364)’u kadin olup, %30,2 (n=198)’sinin PCR-
BT taramasiyla Covid test sonucunun pozitif oldugu saptanmistir. Caligmadaki ankette yer alan
sorular dogru ve yanlis uygulamalar seklinde siniflandirilmis olup, ankette yer alan demografik
verilere gore besinleri hazirlama, pisirme ve saklama uygulamalarindaki farklilasma durumu
incelenmistir. Bu baglamda ¢alismaya katilan kadinlarin (ort. 9,24) erkeklere (ort. 8.38) gore,
gelir diizeyi 5000 TL ve {izeri olanlarin (ort.9.13) gelir diizeyi 5000 TL altinda olanlara (ort.
8,48) gore, Covid PCR-BT testi negatif olanlarin (ort. 9,04) pozitif olanlara (ort. 8,51) gore
dogru uygulamalara yonelik ortalamasinin daha yiiksek oldugu belirlenmis olup PCR-BT testi,
cinsiyet ve gelir diizeyi degiskenleri arasindaki fark istatistiksel olarak anlamli (p<0,05)
bulunmustur. Yas, egitim diizeyi ve meslek degiskenleri ile dogru uygulamalar arasinda ise
anlamli (p<0,05) zayif farkliliklar belirlenmistir. Calisma sonucunda bireylerin besinleri satin
alma, pisirme ve saklama uygulamalarinda genel olarak hata yaptiklar1 saptanmistir.
Koronaviriisten korunmak i¢in bireylerin besinleri satin almadan tiikketime kadar yapilmasi
gereken dogru uygulamalar konusunda bilgilendirilmesi onerilir.

Anahtar Kelimeler: Covid-19 ve Beslenme, Besinleri Hazirlama, Pisirme ve Saklama

ABSTRACT

The coronavirus pandemic has affected the whole world in the 21st century. Hygiene, social
distance and healthy nutrition practices are of great importance in order to prevent the disease
and to prevent the spread of the disease. The basis of health nutrition is the use of correct
methods at all stages from purchasing food to consumption. In this study, it is aimed to reveal
the practices of individuals' food preparation, cooking and storage during the coronavirus
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period. The sample cluster of the study consists of 625 individuals who practice nutritional
practices in families. The data in the study were collected between January 2021 and March
2021 using an online questionnaire. The questionnaire form consists of two parts, the first part
includes demographic information, and the second part includes questions about preparing,
cooking and storing foods. The data were evaluated in SPSS 23.0 packet data program,
ANOVA Test and Chi-square (x2) significance test were used in statistical analysis and a p
value less than 0.05 was considered statistically significant. Of the individuals participating in
the study, 41% (n = 261) were male, 59% (n = 364) were female, and 30.2% (n = 198) of them
were found to have a positive Covid test result by PCR-CT scanning. The questions in the
questionnaire in the study were classified as correct and incorrect practices, and the
differentiation status in food preparation, cooking and storage practices was examined
according to the demographic data in the questionnaire. In this context, Covid PCR- It was
determined that the mean of those with negative BT test (mean 9.04) for correct applications
was higher than the positive ones (mean 8.51), and the difference between the variables of PCR-
CT test, gender and income level was statistically significant (p <0, 05) was found. Significant
(p <0.05) weak differences were determined between the variables of age, education level,
occupation and correct practices. As a result of the study, it was determined that individuals
generally make mistakes in purchasing, cooking and storing foods. In order to protect against
coronavirus, it is recommended that individuals be informed about the correct practices that
should be done from purchasing food to consumption.

Keywords: Covid-19 and Nutrition, Food Preparation, Cooking and Storage
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Diyabet, yasam boyu siiren, hastay1 ve hasta yakinlarini etkiledigi kadar, toplumu da etkileyen
bir dizi komplikasyonlar1 bulunan, hayat kalitesini bozan bir hastaliktir. Diinya Saglik Orgiit(,
1991 yilinda, diyabeti toplumsal saglik sorunu olarak benimsemistir. Diyabetli hastalarda
hastaligin ilerlemesine bagli olarak ndropati, retinopati, nefropati gibi mikrovaskiiler ve
makrovaskiler komplikasyonlar gorilmektedir. NoOropatinin ilerlemesine bagli olarak
bireylerde goriilen klinik tablolar arasinda diyabetik ayak bulunmaktadir. Beslenmenin
diyabetli bireylerin hayat kalitesinin artmasindaki rolii ve énemi bilinmektedir. Yapilan bu
calismada diyabetik ayak enfeksiyonu bulunan hastalarin beslenme ile iliskisinin ortaya
konulmas1 amaglanmstir. Arastirma evrenini Ondokuz Mayis Universite Hastanesi dahiliye,
enfeksiyon ve endokrinoloji servislerine bagvuran 22’si bayan ve 23’ii erkek olmak {iizere
toplam 45 kisi olusturmaktadir. Arastirma verileri ocak 2016-mart 2016 tarihleri arasinda anket
formu kullanilarak toplanmistir. Anket formu; sigara kullanma durumu, alkol tiketimi, kahve
tiikketimi, su tiiketimi, diger aile fertlerinde diyabet hastas1 varligi, hastanin herhangi bir kronik
hastaliginin varlig, 6giinleri yapma sikligi, 6gtinlerde yenilen besinlerin iceriklerinin subjective
degerlendirilmesi, ara 6glin yapma siklig1 ve igerigi ile ilgili kisisel bilgileri de iceren 14
sorudan olugsmaktadir. Anket formu yiiz yiize goriisme teknigi kullanilarak ve hasta dosyalari
incelenerek doldurulmustur. Verilerin istatistiksel degerlendirmesinde SPSS 20.0 istatistik
paket programi kullanilmistir. Kisi sayist (n) ve yiizde (%) dagilimlar1 tablolar halinde
verilmistir. Ilgilenilen degiskenler nitel oldugu i¢in, degiskenler arasindaki iliskiyi belirlemek
adma Ki-Kare (x?) énemlilik testi kullanilmistir. Calismaya katilanlarin %48,9 (n=22)’unu
kadinlar olustururken, %51,1 (n=23)"ini erkekler olusturmaktadir. Katilimcilarin %80 (n=36)‘1
kronik hastaliga sahipken, %20 (n=36)‘sinde herhangi bir kronik hastalik goériilmemistir.
Yapilan analiz sonucunda diyabetik ayak enfeksiyonu ile sigara kullanimi ve diyabet tedavi
sekli (insiilin, OAD veya diyet) arasinda istatistiksel olarak anlamli bir iliski var oldugu tespit
edilmistir (p<0.05). Sigara kullananlarda ve insiilin tedavisi alan hastalarda diyabetik ayagin
daha fazla oldugu ortaya konulmustur. Diyabetik ayak enfeksiyonu ile giinliik su tiiketim
miktar1 arasinda istatistiksel olarak anlamli bir iligkinin var oldugu goriilmiistiir (p<0.05). Su
tilketimi arttikga diyabetik ayak enfeksiyonunun siddetinde azalma oldugu goriilmiistiir.
Calisma sonucunda diyabetik ayagin Onlenmesinde risk faktorlerinin zamaninda tespit
edilmesinin ve en kisa siirede kompanse edilmesinin, var olan klinik tabloyu olumlu yonde
degistirebilecegi kanisina varilmistir.

Anahtar Kelimler: Diyabetik Ayak Enfeksiyonu, Diyabetik Ayak ve Su, Diyabetik Ayak ve
Sigara
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ABSTRACT

Diabetes is a life-long disease that affects the patient and their relatives as well as a series of
complications that affect the society and disrupt the quality of life. The World Health
Organization adopted diabetes as a social health problem in 1991. Depending on the progression
of the disease in diabetic patients, microvascular and macrovascular complications such as
neuropathy, retinopathy and nephropathy are seen. Depending on the progression of
neuropathy, diabetic foot is among the clinical pictures seen in individuals. The role and
importance of nutrition in increasing the quality of life of individuals with diabetes is known.
In this study, it is aimed to reveal the relationship between diabetic foot infections and nutrition
in patients. The research population consists of a total of 45 people, 22 female and 23 male,
who applied to the internal medicine, infection and endocrinology services of Ondokuz Mayis
University Hospital. Research data were collected between January 2016 and March 2016 using
a questionnaire. Survey form; including personal information about smoking status, alcohol
consumption, coffee consumption, water consumption, presence of diabetes in other family
members, presence of any chronic disease of the patient, frequency of meals, subjective
evaluation of the content of the foods eaten at meals, frequency and content of snack It consists
of 14 questions. The questionnaire form was filled by using face-to-face interview technique
and by examining the patient files. SPSS 20.0 statistics package program was used for the
statistical evaluation of the data. The number of people (n) and percentage (%) distributions are
given in tables. Since the variables of interest are qualitative, the Chi-Square (y2) significance
test was used to determine the relationship between variables. While 48.9% (n = 22) of the
participants in the study were women, 51.1% (n = 23) were men. While 80% (n = 36) of the
participants had chronic disease, 20% (n = 36) had no chronic disease. As a result of the
analysis, a statistically significant relationship was found between diabetic foot infection and
smoking and diabetes treatment (insulin, OAD or diet) (p <0.05). It has been revealed that the
diabetic foot is more common in smokers and patients receiving insulin therapy. It was observed
that there was a statistically significant relationship between diabetic foot infection and daily
water consumption (p <0.05). It was observed that as water consumption increased, the severity
of diabetic foot infection decreased. As a result of the study, it was concluded that determining
risk factors in a timely manner and compensating them as soon as possible in the prevention of
diabetic foot can positively change the existing clinical picture.

Keywords: Diabetic Foot Infection, Diabetic Foot and Water, Diabetic Foot and Smoking
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ABSTRACT

Of importance is the endowment which is a devotion of assets or properties either in direct
terms or by insinuation, for any charitable or religious object, or to secure any advantage and
benefit to human beings. The purpose of this study is to explore and exhibit the importance and
usefulness of endowment practice in sustaining necessary infrastructures or and amenities for
the betterment of the beneficiaries at the higher institutions. However, ensuring availability and
sustainability of a standardized health services at Khazar university thru the application and
implementation of the endowment system attracted the aims cum objectives of this study.
Undoubtedly, Khazar university is one among the world fastest growing young universities.
Obviously, the university strives endlessly to provide the services of the global standard to
sustain the challenges of competing with other old and well-established universities around the
world. The study is an exploratory type and applies phenomenological approach with the aims
to parade the concept of endowment and how it has been utilized at many world class
universities to provide and sustain necessary facilities at their various higher institutions. As
the result of the exploration in this study proposes the implementation of endowment to
stakeholders of Khazar university to upgrade the health and medical services at the university
to the advanced level. The study highlights the practical experience of endowment-based
universities in different part of the world which include, Al-Azhar university in Egypt, a
university in Spain known as University of Cordova, I1U- Islamic university of Indonesia,
universities under Turkish foundation, the King Abdul Aziz University, and many universities
in Malaysia of which the present study extracts the International Islamic University Malaysia.

Keywords: endowment; sustainability, medical care; health center; health insurance; higher
institutions.
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ABSTRACT

Article 21 of Indian Constitution which is regarded as the heart of the Indian Constitution
guarantees two types of Rights: i. Right to life. ii. Right to personal liberty. Right to privacy
covers both these aspects of right. This right is not only guaranteed under Indian constitution
but this right has also been recognized in other laws also like Criminal Laws, Law of Torts,
Information Technology Act 2000 (IT Act), Information Technology Act 2008, The Aadhar
Act 2016 etc. At International level this right has been recognized as an essential right under
the Universal Declaration of Human Rights, 1948 (UDHR), the International Covenant on Civil
and Political Rights, 1966 (ECHR), The European Convention of on Human Rights, 1953
(ICCPR). One cannot imagine to enjoy his right to life without existence of privacy right. Every
human being has certain part of the life which are expected to be confidential and are not
required to be publicized publicly; and right to privacy is the only right which safeguards our
confidentiality. This privacy right has not been expressly implied under the Indian Constitution.
This right got its place under Indian Constitution through Judicial Interpretation. Supreme Court
has given different interpretations to the term ‘right to life’. Inclusion of ‘right to privacy’ as
one of the fundamental rights under Article 21 is the result of one of such interpretations. The
protection of privacy cannot be separated from technological development: nowadays, due to
the development of science and technology, the possibility to intrude into someone’s privacy
has increased. On 24th August’2017 a nine-judge bench of the Supreme Court in Justice K.S
Puttswamy v. Union of India passed a historic judgement affirming the constitutional right to
privacy. The Supreme Court has, however, clarified that like most other fundamental rights, the
right to privacy is not an "absolute right". Subject to the satisfaction of certain tests and
benchmarks, a person's privacy interests can be overridden by competing state and individual
interests. This paper will discuss the tests that have been laid down by the Supreme Court in
the Puttaswamy’s case, against which privacy infringements will be evaluated.

Keywords: Liberty, Privacy, Confidentiality, Right to life.
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Corba, Orta Asya Tiirk mutfagindan Cumhuriyet donemi Tiirk mutfagina kadar sofradaki
Oonemini koruyan bir yemektir. Glinlimiiz Tiirk kiiltliriinde aksam yemeklerinin ilk tiiketilen
yemegidir. Kimi zaman kahvalt1 kimi zaman da ana yemek olarak tiiketilebilen ¢orbanin tanimi
Tirk Dil Kurumu tarafindan ‘‘Sebze, tahil, et vb. ile hazirlanan sicak, sulu i¢ecek.’’ olarak
yapilmigtir. Diger milletlerin ¢orba igerigi ile karsilastirildiginda sivi oranmi kat1 oranina gore
fazla olan Tirk corbalar1 ig¢in ‘yemek’ eylemi yerine ‘igmek’ eylemini kullaniriz. Tiirklerin
tarithsel donemlerinde; kiiltiirel degisimleri, ¢orbada kullanilan besin ¢esitleri, besinlere
uygulanan pisirme teknikleri ve kullanilan mutfak ara¢ geregleri bakimindan farkliliklar
goriiliir. Bu donemler Islamiyet’in kabuliiniin 6ncesi i¢in Orta Asya dénemi; Islamiyet’in
kabuliiniin sonrasi1 i¢in Selguklu, Osmanli ve Cumhuriyet dénemi olarak incelenebilir.
Konargoger Orta Asya Tiirklerinin ¢orbalarinda hakim olan hayvansal tiriinlere yerlesik hayata
gecis ile Selcuklu doneminde tarimsal iiriinler eklenir. Yine Selguklu déneminde Islamiyet’in
kabuliiniin etkisi ile sofra adabinda degisiklikler ve yiyeceklere olan tutumdan, 6zellikle ¢orba
yaninda oldukea tiiketilen ekmek icin kutsallagtirma eyleminden bahsedebiliriz. Osmanl
donemine geldigimizde fetihler ve farkli kiiltiirlerle etkilesim ile mutfaga yeni besinlerin,
malzemelerin ve pisirme tekniklerinin girdigini goriiriiz. Orta Dogu iilkelerinden baharatlar,
Istanbul’un fethi ile deniz iiriinleri, Amerika’dan gelen domates ve patates gibi sebzeler
donemin yapilan ¢orbalarinda kullanilan yeni tatlardan bazilaridir. Osmanli’nin dagilma
doneminde karsilastigimiz batililagsmanin etkisi ile sini ve kasik kullanimina ek olarak masa,
sandalye, catal, bigak kullanimi mutfak kiiltiiriine girer. Cumhuriyet doneminin alaturka-
alafranga ikilemindeki Tiirk mutfagina 6zellikle Fransizcadan ¢evrilmis yemek kitaplarindan
yeni c¢orba tarifleri eklenir. Glinlimiizde kiiresellesme, gelisen gida teknolojileri ve zamandan
tasarruf istegi ile hazir corbalar, hazir et sular1 ve bulyonlar geleneksel yolla hazirlanan
corbalarin yerini kismen almaktadir. Tiirk tarihinde ¢orbanin ge¢irdigi evrimin temel nedenleri
olarak cografi konum ve din degisiklikleri, kiiltiirel etkilesimler oldugunu gériiyoruz. Bu temel
nedenlerin sonucunda c¢orba tiiketiminde kullanilan kiiltiirel uygulamalar, kullanilan
malzemeler farklilik gosterir.

Anahtar Kelimeler: Corba, Tiirk Mutfagi, Osmanli Imparatorlugu, Tiirkiye Cumhuriyeti

ABSTRACT

Soup is a meal which protects its value from Central Asia period of Turkish cuisine to Republic
period of Turkish cuisine. Soup is the first meal to be consumed at the dinners of today’s
Turkish culture. Additionally, it can be consumed as breakfast or meal without any
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accompaniment. The definition of soup is made by Turkish Language Association as ‘‘Agqueous
drink which is prepared with vegetable, grain, meat etc.”’. Turkish people use the action of
‘drink’ instead of ‘eat’ because liquid ratio is more than solid ratio when it is compared with
soups of other countries. There are diversity between historical periods of Turk’s in terms of
cultural changes, types of food used in soup, cooking techniques and kitchen tools. Historical
periods of Turk’s can be classified as Central Asia period for before acceptance of Islam and
The Great Seljuk Empire, The Ottoman Empire and The Republic of Turkey periods for after
acceptance of Islam. With the effect of settled life in Seljuk period, agricultural products were
added to types of foods in soups which were prevailed by animal products when we took a look
at nomadic Central Asia Turk’s cuisine. In addition to agricultural products, table manners and
attitude towards foods are some of the behaviors have changed, exemplarily sanctification of
bread which is consumed quite a lot with soups. When we step into Ottoman period it is possible
to see new types of foods, kitchen tools and cooking techniques in the Turkish cuisine with the
effects of conquests and interactions with different cultures. Spices from Middle East countries,
seafoods with conquest of Istanbul, tomatoes and potatoes from America are several new
flavors inside of the soups made in Ottoman period. Tables, chairs, forks and knives enter the
culinary culture in addition to usage of ‘sini’ and spoon with westernization effect at the stage
of dispersion in The Ottoman Empire. Turkish style-European style dilemma is encountered at
the first stages of The Republic of Turkey. New European soup recipes, especially which is
translated from French cookbooks, begin to take place in Turkish cuisine by the effect of
Turkish style-European style dilemma. Instant soups, broths and bouillons are partially
substitute for soups which prepare in traditional ways when we look at the Turkey of today.
The reasons are globalization, developing food technologies and the desire to save time. As the
main reasons of the Turkish soups evolution we can talk about geographical location and
religious changes, cultural interactions. Cultural practices, kitchen tools which are using for
consumption of soups differ from each other as a result of this main reasons.

Keywords: Soup, Turkish Cuisine, The Ottoman Empire, The Republic of Turkey
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ABSTRACT

In this paper theoretical analysis of blood flow in the presence of thermal radiation and chemical
reaction under the influence of time dependent magnetic field intensity has been studied. The
unsteady non linear partial differential equations of blood flow considers time dependent
stretching velocity, the energy equation also accounts time dependent temperature of vessel
wall and concentration equation includes time dependent blood concentration. The governing
non linear partial differential equations of motion, energy and concentration are converted into
ordinary differential equations using similarity transformations solved numerically by applying
ode45. MATLAB code is used to analyze theoretical facts. The effect of physical parameters
viz., permeability parameter, unsteadiness parameter, Prandtl number, Hartmann number,
thermal radiation parameter, chemical reaction parameter and Schmidt number on flow
variables viz., velocity of blood flow in vessel, temperature and concentration of blood has been
analyzed and discussed graphically. From the simulation study the following important results
are obtained: velocity of blood flow increases with both increment of permeability and
unsteadiness parameter. Temperature of the blood increases in vessel wall as Prandtl number
and Hartmann number increases. Concentration of the blood decreases as time dependent
chemical reaction parameter and Schmidt number increases.

Keywords: Stretching velocity, similarity transformations, time dependent magnetic field
intensity, thermal radiation, chemical reaction.
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Yemek yemek insanoglunun temel bir ihtiyacidir. Yemek yeme aligkanliklar1 ve mutfak
sanatlar kiiltiiriin bir parcasidir. Bir toplumun yemek yerken kullandig1 aragtan yemegi pisirme
metoduna kadar bir¢ok 6zelligi o toplumun yasam seklini yansitmaktadir.

Osmanli Devleti Osman Gazi’nin kurdugu Osmanoglu Hanedani’nin hiikiimdarliginda varligini
stirdiirmiis ¢ok uluslu bir devlettir. Cok uluslu yapisi sebebiyle bir¢ok farkli millete ev sahipligi
yapmis olmasi farkli kiiltiirlerle tanigmasina ve kiiltiirlerden etkilenmesine sebep olmustur.
Osmanli imparatorlugundaki bu kiiltiirel etkilesim Osmanli mutfak kiiltiirtinii de etkilemistir.

Osmanli saray mutfagi denince akla, saraya alinan; sebze, meyve, et ¢esitleri, pisirme teknikleri,
pisirme ve yenme asamasinda kullanilan aletler ve sofra adabi gelmektedir. Bir¢ok hizmet
grubu ve bu gruplarin igerisinde ustalar, kalfalar, ¢iraklar barindiran “’Matbah’’ ad1 verilen
mutfakta; padisah, valide sultan ve divan halki i¢in ¢esitli yemekler pisirilmistir.

Osmanli devlet yapisiin hiikiim siirdiigii siire boyunca gesitli degisimlere ugramasi gibi saray
mutfagr da degisip gelismistir. Kurulus zamanlarinda daha miitevaz1 olan mutfak Fatih
doneminde en gorkemli yillarin1 yagamis ilerleyen yiizyillarda batililagmanin etkisiyle farkli
pisirme tekniklerini kullanmaya baslamistir. Osmanli mutfaginda sebzenin yeri ise her daim
azimsanmayacak boyutta olmasina karsin ilk dsnemlerde daha az tercih edilen sebze yemekleri
son dénemlerde daha fazla kullanilir olmustur. Ozellikle 19. yiizy1lda domates patates fasulye
ve yesilbiberin Osmanli mutfagina girmesi pisen yemeklerin igeriklerinde kokli degisiklikler
yasanmasina sebep olmustur. Domates, kuru fasulye, pirasa gibi yalniz sebze ile hazirlanan
pilakiler 1880 yillarindan sonra yayimlanan yemek kitaplarinda goriilmektedir. Ayrica 17.
Yiizyilda Osmanliya gelen Afrika kokenli bamya da 19. yiizyilda taze ve kuru sekilde ¢okga
tiketilmistir. Ik dénemlerden beri pisen; 1spanakli borani, bakuliyye, baharatli yaprak sarma,
etli sebze dolmalar1 gibi yemeklere son donemlerde; domatesli kizartma yahni, kiymali domates
ve Frenk patlican1 dolmasi, Lisan-1 Efrencide Istofato kum patates tabir olunan yahni (Etli
patates yahnisi), Fasulye Miicmeri gibi yeni tarifler eklenmistir. Domates ana madde olarak
kullanilmadig: tariflerde de domates suyu, sal¢asi seklinde yan {iriin olarak da yer almistir.

Bu calismada Osmanl saray mutfagi ele alinmis ve sebze yemekleri iizerinde durulmustur.
Amag; et yemekleri ve dolmalariyla akla gelen Osmanli saray mutfaginda sebze yemeklerinin
de azimsanmayacak bir yeri oldugunu hatirlatmak, farkli donemlerde Osmanli mutfaginda
pisen sebze yemeklerini ele almak ve sebze yemeklerinin 6nemini vurgulamaktir.

Anahtar Kelimeler: Osmanli, saray mutfagi, sebze, yemek kiiltiirii
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ABSTRACT

Eating is a basic need of human beings. Eating habits and culinary arts are part of the culture.
There are lots of things which reflect the lifestyle of that society, like eating habits, cooking
methodologies and equipments.

The Ottoman State is a multinational state that continued its existence under the rule of the
Osmanoglu Dynasty, founded by Osman Gazi. The fact that it has hosted many different nations
due to its multinational structure has caused it to meet and be influenced by different cultures.
This cultural interaction in the Ottoman empire also affected the Ottoman culinary culture.

When the Ottoman palace cuisine is mentioned, what comes to mind is the palace; vegetables,
fruits, meat varieties, cooking techniques, tools used in cooking and eating, and table manners.
In the kitchen called "Matbah", which included many service groups and masters, journeymen
and apprentices among these groups; Various dishes were cooked for the sultan, the valide
sultan and the people of the divan

Just as the Ottoman state structure underwent various changes during its reign, the cuisine also
changed and developed. The kitchen, which was more modest at the time of its establishment,
lived its most glorious years in the Fatih period, and began to use different cooking techniques
with the effect of westernization in the following centuries. Although the place of vegetables in
Ottoman cuisine was always of considerable size, vegetable dishes, which were less preferred
in the early periods, have been used more recently. Especially in the 19th century, the
introduction of tomatoes, potatoes, beans, and green peppers into Ottoman cuisine caused
radical changes in the contents of cooked dishes. Dishes prepared with only vegetables such as
tomatoes, beans and leeks are seen in cookbooks published after 1880. In addition, the okra of
African origin, which came to the Ottoman Empire in the 17th century, was consumed a lot in
the 19th century in fresh and dry form. In the first periods; Dishes such as spinach borani,
bakuliyye, spicy stuffed grape leaves and stuffed vegetables with meat were cooked later, dishes
such as tomato stew, tomato with minced meat and Frenk eggplant, Istofato sand potato stew
in Lisan-1 Efrenci, (Potato with meat), bean firtters were added. In recipes where tomatoes are
not used as the main ingredient, tomato juice has also been used as a by-product in the form of
tomato paste.

In this study, Ottoman palace cuisine has been handled and vegetable dishes have been
emphasized. The goal is the remind that vegetable dishes have an important place in the
Ottoman palace cuisine, which comes to mind with meat dishes and stuffed and refer the
vegetable dishes cooked in Ottoman cuisine and to emphasize the importance of vegetable
dishes.

Keywords: Ottoman, palace cuisine, vegetables, food culture
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Bu aragtirma, diyet denildiginde akillara gelen bitki bazli ve pratik yemeklerden sayilan
sofralarimizin olmazsa olmazi salatanin degisim ve gelisim siirecini incelemek adina ¢ikilmis
gastronomiyi merkezine alan geg¢misten giiniimiize toplumsal bir yolculuktur.1.yiizyildan
itibaren Roma kaynaklarinda goriilmeye baglayan salata, 7 kitada farkl sekillerde de olsa varlik
gosteren ortak yiyeceklerdendir. Etimolojik kdkeni tuz kelimesine dayanan bu iirliin diger
dillerde de benzer kelimelerle adlandirilir. Tuz salatanin tatlandiricis1 ve bas aktoriidiir.
Zeytinyagmin kesfi, c¢esitli baharat ve soslarin kullanilmasiyla bitki kdk ve yapraklarindan
olusan salatanin siislemesi en temel 6zelliklerinden biri haline gelmistir. Caglar boyu birgok
savas ve toplumsal olaya sahit olan insanlik, salata slislemesini bir moda ve kiiltiirel tanitim
malzemesi olarak kullanmistir. Orta cagda soylular tarafindan peynir ve et eklenmesiyle salata
bir 6giin haline gelir ve sofralardaki yeri saglamlasir. Artik hayvansal gidalarin da siirece dahil
olmastyla salata malzemeleri ve siislemeleri hizli bir gelisim siirecine girmistir. Antik caglardan
beri tercih edilen salata her ne kadar degisim gegirse dahi ilk versiyonlari unutulmamais ve yazili
eserlerle giiniimiize kadar gelmistir. Yunan filozof Aristoteles’in MO 4.yiizyilda 6giinlerde
kirmizi sapli pazi yapraklarindan bahsettigi biliniyor. Avonun Ozani Shakespeare’in de
Antonius ve Kleopatra adli eserinde salatay1 temsil eden ‘yesil’ ve ‘soguk’ kelimelerine giinliik
anlamlar yiikledigini, ‘salata giinleri’ kavramini kullandigini goriiyoruz. Gilinlimiize kadar
salata ve diyet kavramlarina atanan gizli cinsiyet rolleri, salatanin sadece feminen bir iirlin gibi
anilmasina sebep olsa da bu Onyargi son yillarda degerini neredeyse yitirmistir. Diyet
kavrammin giinlik hayatlara entegre olusu, vegan tercihlerin yayginlasmasi modern
yiizyillarda da basta aperatif olarak ortaya cikan salatanin, bir yemek olarak varligini
stirdiirmesinde biiytik bir etki yaratmistir.

Anahtar Kelimeler: Salata, Tuz, Yesillik, Diyet, Yemek

ABSTRACT

This research is a social journey from the past to the present, focusing on gastronomy to
examine the process of change and development of salad, which is an indispensable part of our
table, which is considered from plant-based and practical meals that come to mind when it
comes to diet. alad, which began to be seen in Roman sources since the 1st century, is one of
the common foods that exist in 7 continents, albeit in different ways. This product, whose
etymological origin is based on the word salt, is named with similar words in other languages.
Salt is the sweetener and main actor of the salad. With the discovery of olive oil and the use of
various spices and sauces, the dressing has become one of the most basic features of salad
consisting of plant roots and leaves. Humanity, who has witnessed many wars and social events
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throughout the ages, used the salad dressing as a fashion and cultural promotion material. In the
Middle Ages, with the addition of cheese and meat by the nobility, salad became a meal and its
place on the table became solid. With the inclusion of animal based foods in the process, salad
materials dressings have entered a rapid development process. Although the salad, which has
been preferred since ancient times, has changed, the first versions have not been forgotten and
have survived to the present day with written works. It is known that the Greek philosopher
Aristotle mentioned red-stalked chard leaves at meals in the 4th century BC. We see that The
Bard of Avon Shakespeare also attributes daily meanings to the words "green” and "cold"
representing salad, in his work Antony and Cleopatra, and uses the concept of "salad days".
Although the hidden gender roles assigned to the concepts of salad and diet have caused the
salad to be referred to only as a feminine product, this prejudice has almost lost its value in
recent years. The integration of the concept of diet into daily life and the widespread use of
vegan preferences have had a great impact on the survival of the salad, which emerged as an
aperitif in modern centuries, as a meal.

Keywords: Salad, Salt, Green, Plant-based, Diet, Meal
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ABSTRACT

This work investigated the effects of continuous deficit irrigation (CDI) on yield and fruit
physico-biochemical proprieties of two pomegranate cultivars (cv. Sefri and Wonderful) in the
Sais Plain in northern Morocco over two consecutive seasons (2018-2019). Irrigation
treatments consisted of a control, irrigation applied to fully satisfy crop water requirements
(100% ETc), and two CDI treatments, 70% ETc (CDI7o) and 50% ETc (CDlsg), applied from
fruit set to harvest. The effects of the CDI treatments differed between cultivars and years. In
Sefri, yield and fruit weight were significantly reduced from the first year under CDlso, and in
the second year, they even decreased under CDlro. In Wonderful, a significant reduction in yield
occurred in the second year under both CDI treatments. Fruit juice content was reduced in both
cultivars, particularly under CDIso, with no significant effect on fruit aril content and aril
weight. As for juice chemical properties, it was observed a decrease in total soluble solids
content, especially under CDIso. Biochemically, a significant decrease in total soluble sugars
content was observed from the first year in juice of both cultivars. In the second year, reductions
in total polyphenols content became significant, and particularly in Wonderful, it was also
recorded a decrease in total anthocyanins content. These results indicate that CDI decreases
yields and affects negatively fruit quality in pomegranate, even under moderate regime of 70%
ETc. These negative effects of CDI may be dramatic depending on pomegranate genotypes, as
observed in Sefri, compared to Wonderful cultivar.

Keywords: Punica granatum L., water stress, fruit yield, fruit physical traits, juice quality
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Erken yasam donemi olarak adlandirilan insan hayatinin ilk iki yilinda beslenmenin bebegin
gelisimi ve ilerleyen zamanlardaki hastalik riskleri iizerinde kritik 6neme sahip oldugu
bilinmektedir. Bu donemin ilk alt1 ayinda bebeklerin yalnizca anne siitii ile beslenmesi, alt1 ay
sonrasinda ise anne siitliine ek olarak beslenme agisindan yeterli ve giivenli tamamlayici gidalar
alinmas1 Diinya Saghk Orgiitii tarafindan 6nerilmektedir. Son yillarda saglikli beslenme
konusunda olusan farkindalik tiiketici tercihlerini etkilemis ve gida sektoriinde daha saglikli,
kisisellestirilmis ve fonksiyonel iiriinlerin alternative olarak yer aldig1 yeni bir alan agilmistir.
Ozellikle ek gida doneminde tiiketilen bebek besinleri de bu yaklasimdan en fazla etkilenen
iriinlerden olmustur. Bu kapsamda oncelikli olarak yag, seker ve tuz igerikleri diisiik olan
gidalarin tiiketilmesi 6n plana ¢cikmustir. Uriinlerde rafine seker yerine hurma 6zii/piiresi, elma
suyu konsantresi, bal veya pekmez gibi tirlinler seker alternatifi olarak degerlendirilmektedir.
Ticari {irtinlerde yag orani diisiik veya yagsiz gidalar tercih edilirken, ev kosullarinda soguk
sitkim, organik bitkisel yaglar (zeytinyagi, Hindistan cevizi yagi vb.) ve tuzsuz tereyagi
kullanilmaktadir. Piyasada bebekler icin 6zel olarak iiretilen salga veya zeytin gibi tuz orani
yiiksek gidalarin tuzsuz segeneklerini bulmak miimkiin hale gelmistir. Soguk sikim pekmezler,
meyve Ozleri ve suruplar geleneksel yontemle {retilen pekmezlerin yerini almastir.
Keciboynuzu iiriinlerinin de bebek beslenmesinde 6nemli bir yeri oldugu, yiiksek antioksidan
kapasitesi ve icerdigi fitokimyasallar sayesinde birgok bebek yiyeceginde kullanildigi
goriilmektedir. Ke¢iboynuzu tozu hem ticari olarak iiretilen hem de ev kosullarda yapilan bebek
yiyeceklerinde kakao ikamesi olarak kullanilmaktadir. Son yillarda besin alerjileri ve
intoleranslarinin géz 6niinde bulundurulmasiyla; siitsiiz, yumurtasiz besinler ve baklagil unlar1
ve bu unlardan iiretilmis makarna, eriste gibi glutensiz trlinler gelistirilmistir. Karabugday,
siyez bulguru, kinoa, chia, yulaf gibi Grtnler bebek beslenmesinin 6nemli bilesenleri haline
gelmistir. Gluten hassasiyeti bulunmayan bebekler iginse ruseym ticari ve ev yapimi
yiyeceklerde yaygin olarak kullanilmaktadir. Sebze 6zleri ilavesiyle iiretilmis makarna ve
benzeri iirlinler, hazir ¢orba karisimlari, sekersiz siirtilebilir findik-fistik ezmeleri gibi iiriinlere
piyasada hazir iirtinler halinde ulasmak olduk¢a kolaylasmistir. Bu arastirmada, bebek
beslenmesinde son yillarda tercih edilen yiyecek egilimleri ve bu yiyeceklerin fonksiyonel
Ozellikleri derlenmistir.

Anahtar Kelimeler: ticari bebek yiyecekleri, tamamlayici gida, fonksiyonel iiriin
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Kara mirver (Sambucus nigra) diinyanin bir¢ok yerinde yetisebilen, Glkemizde ise Karadeniz,
Orta Anadolu ve Dogu Anadolu bolgelerinde yetisen, Adoxaceae familyasina ait ¢ali veya yari
cali formunda, c¢ok yillik bir bitkidir. Bitkinin boyu 5-20 cm arasinda degiskenlik
gostermektedir. Meyveleri; parlak siyah-mor renkli, kiigiik yuvarlak veya oval sekilli ve 3-5
tohumludur. Kara miirver bitkisinin meyvelerinden veya bitkinin diger kisimlarindan elde
edilen Ozitler 6nemli biyoaktif bilesenleri biinyesinde barindirmaktadir. Kara miirver
muikemmel bir antosiyanin, antioksidan A ve C vitamin, kalsiyum ve B6 vitamin kaynagi olarak
karsimiza ¢ikmaktadir. Ayrica yapisinda steroller, tanenler ve ugucu yaglar da bulunmaktadir.
Zengin bilesiminin yan1 sira, saglik agisindan da bir¢cok faydasi bulunmaktadir. Kara miirver
meyveleri terletici, miishil ve idrar soktiiriicii 6zellikleri ve mide agrisi, siniis tikanikligi, deri
ve viral enfeksiyonlar, kabizlik, ishal, bogaz agrisi, soguk alginlig1r ve romatizma gibi ¢esitli
hastaliklar1 tedavi etmek i¢in medikal amagl kullanilmaktadir. Bitkinin olgun yapraklarinda
bulunan siyonogenik glikozitler insan viicudunda toksik etkilere neden olmaktadir. Kara
miirverin 6zellikle 1s1l iglem ile islenmesi sonucu toksik olusumlar azaltilabilmektedir. Bu
sebeple islenmis kara miirver iirlinlerinin taze meyveye oranla daha sik tiiketilmesi tavsiye
edilmekte olup bu sayede iiriiniin saglik acisindan kullanim alanlar1 genisleyebilmektedir.
Bilesim ve saglik agisindan faydalar1 géz oniinde bulunduruldugunda kara miirver gibi
fonksiyonel iiriinlerin gida endiistrisinde degerlendirilmesi gereklilik haline gelmistir. Son
yillarda kara miirver bitkisi veya 0ziitii bir¢ok farkli yiyecek-igcecek iiretiminde kullanilmaya
baslanmis ve piyasada tiiketici begenisine sunulmustur. Ozellikle Avrupa ve gevresinde kara
murver cicekleri ve meyveleri alternatif bir kaynak olarak firincilik tiriinleri, joleler, receller,
dondurmalar, yogurtlar ve sarap, cay, likor ve meyve suyu gibi iceceklerin iiretiminde
kullanilmaktadir. Ulkemizde ise bunlara ek olarak surup, pekmez, macun, bitki ¢ay1, kuru
meyve ve meyve tozu tiikketimi saglanmaktadir. Bu arastirmada kara miirver bitkisinin genel
Ozellikleri ve gida endiistrisinde kullanim olanaklar1 incelenmistir.

Anahtar Kelimeler: kara murver, Sambucus nigra, fonksiyonel riin
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Orta ve Kuzey Afrika ile Akdeniz Ulkelerinin sicak ve iliman iklim bdlgelerinde yetisen
yumrulu bir bitkidir. Chufa (Cyperus esculentus L.) otsu yapiya sahip bitkisel siit, gida
takviyesi, kozmetik, tedavi edici preparatlar1 ile tibbi aromatik kategorisinde de
degerlendirilebilir. Chufa, ayn1 zamanda Tigernut, Zulu findik, Toprak bademi, Sar1 saz findigi,
Rush findig1, Yenilebilir galingale, Findik out, Sar1 nutedge olarak adlandirilmakta olup,
Turkiye’de Yerbademi olarak bilinmektedir. Ortalama olarak 20-90 cm boylanabilen bitki,
yumrulariyla ¢ogalir. Yumrular sart ya da kahverengi renkte ve yuvarlak / uzun tipte
olabilmektedir. Ispanya’nin giiniimiizde milli igecegi olan Horchata’nin ham madddesi
Chufa’nin Misir, Nijerya, A.B.D., Israil gibi bir ¢ok iilkede tarimi yapilmaktadir. Ulkemizde
Chufa ile ilgili ¢alismalar ilk olarak 1980 yilinda baslamistir. Tarim ve Orman Bakanlig
binyesinde faaliyet gosteren Dogu Akdeniz Tarimsal Arastirma Enstitiisiinde yapilan islah
caligmalar1 ile Sariseker ve Balyumru adinda 2 adet c¢esit tescil ettirilmistir. Hasadinin el
is¢iligine dayali olarak yapiliyor olmasi nedeniyle yiiksek maliyet ve zaman kayb1 Urlinun
yaygin olarak tariminin yapilmasii sinirlandirmistir. Ancak 2020 yilinda hasat makinasinin
gelistirilmesi ve tanitim faaliyetlerinin artmasi ile iirline olan ilgi de artmistir.

Chufa, ortalama olarak %20.1-41.7 nisasta, % 20.9-30.2 yag, % 10.6-20.2 seker ve % 5.1-15.1
ham lif icermektedir. Taze iken kestane tadinda olan Chufa, kurudugunda badem, findik ve
ceviz arast bir tada sahiptir. Findik alerjisi ya da CoOlyak olan bireylerin de glvenle
tilkketebilecekleri gerez, siit, yag ve un formlar1 piyasada bulunmaktadir. Bitkinin koklerinde
gelisen yumrulari glutensizdir. Yumrusunda dogal seker barindiran, mineral ve lif bakimindan
zengin, insan sagligini, 6zellikle de bagisiklik sistemini destekliyor olmasi nedeniyle Chufa
FAO nun siiper gidalar listesinde yerini almistir. Prebiyotik etkisi bagirsakta bulunan iyi
bakterilerin biiyliimesine ve gelismesine yardimci olan bir tiir direngli nisasta (lif) igerigi Chufa
yumrularin1 daha da degerlendirmektedir. Chufa yumrusu ve yumrusundan yapilan {iriinlerin,
kolesterol seviyelerini dengeleyerek kalp sagligi i¢in faydali oldugu bildirilmektedir. Fosfor,
potasyum, kalsiyum, demir ve magnezyum gibi mineral i¢erdigi i¢in her yasta ve ozellikle
biiyiime asamalarinda olan ¢ocuklarda kemik sagligi, demir igerigi bakimindan da anemiyi
Onleme de tam destek sagladigi bildirilmektedir. Lif orani; bugday ve pirince gore yiiksektir.
Doymamis yag asitleri bakimindan zengindir. Yag asidi kompozisyonu bakimindan
zeytinyagina ¢ok benzemektedir. Ayrica Chufa yumrularinin nisasta igeriginin patates ve tatl
patatese gore neredeyse iki kat olmasi seker sanayi i¢in degerlendirilmesi gereken bir firsat
oldugu bildirilmektedir. Bu ¢alisma da glinlimiize kadar Chufanin gida bakimindan kullanim
alanlar1 degerlendirilerek referanslar bir araya getirilmis ve Kkategorilerine gore
siiflandirilmistir. Ek olarak bu calismada Chufanin 6nemi, tarimi, Tiirkiye i¢in kullanim
potansiyeli, baslica sorunlarin neler olabilecegi incelenmistir.

Anahtar Kelimeler: Chufa, yerbademi, glutensiz, bitkisel stit, fonksiyonel gida.
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ABSTRACT

It is a tuberous plant that grows in the warm and temperate climates of Central and North Africa
and the Mediterranean Countries. Chufa (Cyperus esculentus L.) can be evaluated in the
category of medicinal aromatics with herbaceous plant milk, food supplement, cosmetic and
therapeutic preparations. Chufa is also called Tigernut, Zulu hazelnut, Earth almond, Yellow
reed nut, Rush hazelnut, Edible galingale, Hazelnut out, Yellow nutedge and it is known as
Yerbademi in Turkey. The plant, which can grow 20-90 cm on average, reproduces with its
tubers. The tubers can be yellow or brown in color and round / long type. Chufa, the raw
material of Horchata, which is the national drink of Spain today, is cultivated in many countries
such as Egypt, Nigeria, USA and Israel. Studies on Chufa first started in 1980 in our country.
Two varieties, called Sariseker and Balyumru have been registered with the breeding studies
carried out in the Eastern Mediterranean Agricultural Research Institute operating under the
Ministry of Agriculture and Forestry. Due to the fact that the harvest is based on manual labor,
high cost and loss of time has limited the cultivation of the product widely. However, with the
development of the harvest machine and the increase in promotional activities in 2020, the
interest in the product has also increased. Chufa contains on average 20.1-41.7% starch, 20.9-
30.2% fat, 10.6-20.2% sugar and 5.1-15.1% crude fiber. Chufa, which has a chestnut flavor
when fresh, has a taste between almond, hazelnut and walnut when dried. There are snack, milk,
oil and flour forms that can be safely consumed by individuals with hazelnut allergy or Celiac
disease. The tubers that grow in the roots of the plant are gluten-free. Chufa has taken its place
in FAO's super foods list because it contains natural sugar in its tuber, is rich in mineral and
fiber, supports human health, especially the immune system. The prebiotic effect is a type of
resistant starch (fiber) content that helps the good bacteria in the gut to grow and develop further
evaluate Chufa tubers. Products made of chufa tubers and tubers are reported to be beneficial
for heart health by balancing cholesterol levels. Since it contains minerals such as phosphorus,
potassium, calcium, iron and magnesium, it is reported that it provides full support in preventing
anemia in terms of bone health and iron content in children of all ages and especially in growth
stages. Fiber ratio; It is higher than wheat and rice. It is rich in unsaturated fatty acids. It is very
similar to olive oil in terms of fatty acid composition. In addition, it is reported that starch
content of Chufa tubers is almost twice that of potatoes and sweet potatoes, which is an
opportunity for the sugar industry. In this study, references have been brought together by
evaluating the usage areas of Chufa in terms of food and classified according to their categories.
In addition, in this study, the importance of Chufa, its agriculture, its usage potential for Turkey,
and what the main problems might be were examined.

Keywords: Chufa, yerbademi, glutensiz, bitkisel siit, fonksiyonel gida.
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Gida kaynakli problemler, toprakta, havada, suda, insan ve hayvanlarin viicutlarinda ¢evre
boyunca bulunan zararli mikroorganizmalarin neden oldugu gida zehirlenmesi olarak kabul
edilmektedir. Tiiketicilerin saglig1 i¢in, disarida yemek gida kaynakli hastalik riskini azaltan,
kabul edilebilir gida hijyeni seviyesine sahip kaliteli yiyeceklerin saglanmasi1 gerekmektedir.
Ayrica COVID-19 salgmi tiiketicilerin ev dist beslenmesinde var olan saglik, hijyen
endiselerini daha arttiran bir faktor haline gelmistir. Ozellikle restoran ve kafelerde bulunan
kalabalik bir ortamdaki insanlar COVID-19 viriisiine yakalanma konusunda daha ytiksek risk
altindadir. Giivenli bir ortam yaratmak, restoranlar i¢in 6zellikle bdylesi bir siirecte temel
gereksinim haline gelmistir. Tiirkiye 2021 Mayis tarihi itibariyle restoran ve kafelerde gegici
olarak kapatmis, isletmeler paket servisine ve “gel-al” sistemine donmiislerdir. Dolayisiyla
kapali alanlarda potansiyel olarak biriken kalabalik Onlenmistir. Diger taraftan yeniden
baslayacak olan normallesme adimlariyla isletmelerin miisterilere agilacagi yetkililer tarafindan
beyan edilmektedir. Bu c¢alisma mayis ayinda Gaziantep’in merkez carsi ve iiniversite
bolgesinde bulunan restoranlarin gerekli hijyen ve COVID-19 viriisii dnlemleri irdelenmistir.
Bu incelemede hem kismi kapanma siirecinde hem gelecekte yeniden restoranlarin agilmasi
durumunda potansiyel olarak ¢aliganlarin 6nemlere uyumlar1 gézlemlenmistir. Mayis 24-27
tarihleri arasinda 40 diiriimcii, 20 kebapgi, 15 doénerci, 9 ¢ig kofteci, 6 baklavact ve 5 ev
yemekleri satan diikkanlara olusturulan ¢izerge iizerinden, disaridan gozlemlenerek notlar
verilmistir. Calismanin sonucuna gére isletmelerin %79’u COVID-19 viriis onemleri olarak
nitelendirilen maske ve mesafe kurallarina uymazken, as¢ilarin %68’inin kisisel genel mutfak
hijyen kurallar1 olan bone ve eldiven takmadiklari, %40 oraninda ise kiyafetlerinin temiz
olmadig1 goriilmiistiir. Ayrica genel anlamda dis mutfaklarin temizligi beklentinin altinda
kalmistir. Her ne kadar COVID-19 virlisii besinler tizerinden gegmese de 6nlemlerin dikkate
alinmiyor olusu hem isletmede ¢alisan personeller arasinda viriisiin yayginlagsmasina hem de
“gel-al” sisteminde miisterilere bulagsma riski oldukga yiiksektir. Ayrica bu olumsuz tablonun
gelecekte isletmelerin agilmasiyla birlikte devam etmesi durumunda virlisiin miisteriler
arasinda yayginlasmasi muhtemeldir. Calisma, isletmelerin gerekli onemleri almadigi ve
yetkililer tarafindan denetimin yapilmadigi sonucu c¢ikarilmustir. Oncelikle COVID-19
pandemisinin bitirilmesi ve potansiyel gida kaynakli sorunlarin ortadan kaldirilabilmesi i¢in
yetkililer denetimi ve kontrolii saglamali, isletmeler kurallara uymali ve tiiketiciler bunlar1 talep
etmelidir.
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ABSTRACT

Foodborne problems are accepted as food poisoning caused by harmful microorganisms in the
soil, air, water, human body, animals, and, broadest sense, the environment. For consumers'
health, when eating out, it is necessary to provide quality food with acceptable levels of food
hygiene to reduce the risk of foodborne illnesses. In addition, the COVID-19 has become a
factor that increases the health and hygiene concerns of consumers in out-of-home nutrition.
People in a crowded environment, especially in restaurants and cafes, are at a higher risk of
contracting the COVID-19 virus. As of May 2021, Turkey temporarily closed restaurants and
cafes, and businesses turned to a takeaway and come-take system. However, authorities
declared that businesses would open for customers with the normalization steps that will restart.
In this context, this study examines the necessary hygiene and the COVID-19 virus measures
taken by restaurants in the central and university area of Gaziantep in May. In this examination,
it has been observed that potential employees quickly adapted to both the partial closing process
and the reopening of restaurants. Between May 24-27, 40 durum shops, 20 kebab shops, 15
doner shops, 9 cig kofte shops, 6 baklava shops, and 5 home cooking shops were observed from
outside. The results of the study show that 79% of the businesses did not follow the mask and
distance rules, which are described as COVID-19 virus importance. In addition, 68% of the
cooks did not wear bonnets and gloves, which are the general kitchen hygiene rules, and 40%
of their clothes were not clean. Thus, in general terms, the cleanliness of kitchens remained
below expectations. Although the COVID-19 virus does not pass through nutrients, the fact that
measures not taken into account lead to the spread of the virus among employees working in
the restaurant or other workplaces. For this reason, the risk of transmission of COVID-19 to
customers in the takeaway system is relatively high. In addition, if this negative picture
continues in the future with the opening of businesses, the spread of the virus among customers
will increase significantly. As a result, it was seen in the study that the enterprises did not take
the necessary precautions, and the authorities did not provide adequate inspections.
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OZET

Mutfak sanatlart insan yasaminin her asamasinda 6nemli yer tutmaktadir. Molekiiler
gastronomi, ilk asamada yiyecek ve igeceklerin {iretim asamalarinda gerceklesen fiziksel ve
kimyasal siirecleri ortaya koymak, mekanizmalarini belirlemek, mevcut teknikleri gelistirmek
ve bu sekilde yeni tarifler ortaya koymay1 hedeflemistir. ilk ileri siiriildiigii ddSnemden bugiine
hizla gelisen molekiiler gastronomi bilim ve teknolojiden etkilenmesini siirdiirmiis ve mutfak
siireclerine derinlemesine bakis kazandirmustir. Ilerleyen dénemlerde, lezzet kavramiin ¢ok
duyulu olusu ve de fizikokimyasal siireglerin bu konuyu tam agiklamakta yetersiz kalmasi
sebebiyle, biyoloji, sanat, psikoloji, duyu ve ses bilimi gibi diger alanlar1 da kapsayan bir bilim
dali haline gelmistir. Mutfak siiregleri, lezzet ve haz kavramlarim1 bilimsel perspektiften
inceleyen molekiiler gastronomi dali, deneysel ve niceleyici ¢aligmalardan beslenerek ¢ok
duyulu iiriin tasarimlar1 gerceklestirmeyi ilke edinen mutfak profesyonelleri i¢in yeni ufuklar
acmistir.  Yemek, lezzet ve haz tliggenindeki calismalarin ilerlemesi, laboratuvarlardan
mutfaklara farkli cihazlar, teknikler ve islemlerin transfer edilmesini saglamistir. Diger taraftan,
medya ve basin-yayin organlarinin molekiiler gastronomi hakkindaki bilgi eksikligi nedeniyle
zaman igerisinde bu alaniin genis kesimler tarafindan eksik ve yanlig anlasilmasina sebep
olmustur. Aslinda, mutfaga yeni bakis agis1 ile farkli boyut kazanan molekiiler gastronomi
yaklasimi bir¢ok bilim dalindan uzmani1 mutfak profesyonelleri ile evrensel ortak dil olan bilim
dili atrafindan bir araya getirebilme basarisin1 géstermistir. Sefler ve bilim insanlari arasinda
gelisen is birlikleri sonucunda, sunum, tasarim, olusum ve yeni yontemler mutfak sanatlarina
kazandirilmistir. Gliniimiiz hetorejen mutfaklarinda bilimsel mesaji tam anlagilamayan
molekiiler gastronominin popiiler kiiltlir icinde 6nemini kaybetmeye basladigi goriilmektedir.
Molekiiler gastronominin etkilesime girdigi onemli bilim dallarinin gelisimlerini siirdiirdiikleri
bir gercektir. Bu nedenle, molekiiler gastronomi ile baslayan mutfakta bilimsellik olgusunun
lezzet yelpazesinin genislemesi, sematik anlam ve yenilik¢i tasarimlar (menti, psikolojik,
teknolojik ve bilingalt1) ile sefleri miikemmeliyetcilige daha yaklastiracagini dikkate almak
gereklidir. Bu ¢alismada, 1990’11 yillardan itibaren molekiiler gastronomi alaninin gelisimi,
mutfaklara ve seflere etkileri, kazanimlari, algilanis diizeyi, destekleyen ve karsi goriislerin
gerekeeleri ile iilkemiz ve diger diinya iilkelerindeki durumunun genis kapsamli arastirilmasi
amagclanmustir.
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ABSTRACT

The art of cooking has an important place in every stage of human life. Molecular gastronomy
aims to reveal the physical and chemical processes that occur in the production stages of food
and beverages at the first stage, to determine their mechanisms, to improve existing techniques,
and to create new recipes in this way. Molecular gastronomy, which has developed fast since it
was first proposed, has continued to be influenced by science and technology by providing an
in-depth look at cooking processes. In the following periods, taste has become a branch of
science, including biology, art, psychology, sensory, and other similar fields. The concept of
taste is very sensory, and physicochemical processes are insufficient to explain this subject
comprehensively. The branch of molecular gastronomy, which examines the concepts of
culinary processes, taste, and pleasure from a scientific point of view, has opened new horizons
for culinary professionals who adopt multi-sensory product designs by feeding on experimental
and quantitative studies. The progress of the lessons in the triangle of food, taste, and pleasure
enabled the transfer of different devices, techniques, and processes from laboratories to
kitchens. Contrary to that, the lack of knowledge of the media and press organs about molecular
gastronomy caused this area to be incomplete over time and misunderstood by large groups.
The molecular gastronomy approach, which has gained a different dimension with a new
perspective on cuisine, has succeeded in bringing together experts from many disciplines and
culinary professionals with the universal common language of science. As a result of the
cooperation between chefs and scientists, presentation, design, formation, and new methods
have been introduced to the culinary arts. Molecular gastronomy, whose scientific message is
not fully understood in today's heterogeneous cuisines, is beginning to lose its importance in
popular culture. It is a fact that molecular gastronomy continues the development of essential
sciences with which it interacts. Therefore, it should be considered that the concept of science
in the Kitchen, starting with molecular gastronomy, will bring chefs closer to perfectionism with
its schematic meaning and innovative designs (menu, psychological, technological and,
subconscious). This study aims to investigate the development of molecular gastronomy since
the 1990s, its effects on kitchens and chefs, its achievements, the level of perception, the reasons
for supporting and opposing views, and the situation in our country other countries.
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ABSTRACT

The aim of this study is the assessment of food addiction and binge eating disorder in
overweight and obese individuals and investigate their correlations with eating disorders. The
study was conducted with 75 participants who aged 18 years and older and have body mass
index (BMI) of 25 and over. General characteristics, anthropometric measurements (body
weight and height), the Yale Food Addiction Scale (YFAS) to assess food addiction, the
Bulimic Investigatory Test Edinburgh (BITE) to assess binge eating disorder, and the Eating
Disorder Examination Questionnaire (EDE-Q) to evaluate eating disorders were applied to
participants in the study. 26.7% of the participants had food addiction (FA) and 5.3% had binge
eating disorder (BED). The mean BMI of the individuals was found to be 31,277 + 4,771, and
the mean age as 37,630 £ 11,452. There is a significant relationship between food addiction and
binge eating disorder. The eating concern, shape concern and weight concern scores of the
EDE-Q scores were significantly higher in those food addicted compared to non-food addicted,
but BMI did not differ significantly according to food addiction. The eating concern, shape
concern and weight concern and BMI scores of EDE-Q scores are significantly higher in those
with BED compared to those without BED. There is a positive correlation between BED score
and BMI. There is a positive correlation between the overall score of EDE-Q and BMI. There
Is no significant relationship between FA symptoms and BMI. As a result of the study, it has
been seen that both food addiction and binge eating disorder have importance for eating disorder
psychopathology.
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OZET

Hayati riskleri giin gegtikge onemli bir sekilde artis gosteren gida alerjisi, 6zellikle toplu
tiikketim yerlerinin hizla artmasi, gida {iriinii lireten igletmelerin siire¢ icerisinde zincirleserek
farkli lokasyonlarda hizmet vermesi gibi durumlar ilgili yetkililer tarafindan 6nem arz etmekte
ve uygulanan aksiyonlar siirekli denetlenmektedir. Gida iiriinii de dahil olmak {izere hizmet
sunan bu zincir isletmelerde c¢alisan personelin gida alerjisi hususunda bilgi diizeylerinin
yiikksek olmasi, tutum ve uygulamalarinin kisilerin ve toplumun saghigini tehdit edebilecek
herhangi bir komplikasyonun 6nlenebilmesi adina oldukca 6nem arz etmektedir.

Bu ¢alismanin amaci, 1 Ocak 2020 tarihi itibariyle hayata gecmis olan, toplu tiiketim yerlerinde
tiikketicilere yonelik alerjen bilgilerin sunulmasi zorunluluguna yonelik zincir yiyecek igecek
isletmelerinde uygulanan alerjen yOnetiminin sistematigini olusturmak, alerjen yOnetimi
kavramini sorgulamak ve zincir igletmelerin konuyla ilgili aldiklar1 aksiyonlar1 irdelemektir.
Bu amaglar dogrultusunda caligma nitel ve nicel olarak iki asamada gerceklestirilmistir.
BigChefs zincir yiyecek igecek isletmelerinde merkez subelerinde gorevli yonetici, mutfak
personeli ve servis personeli olmak tizere farkli departmanlarda toplamda 384 katilimci ile nicel
arastirma yontemlerinden anket ¢alismasi yapilmis olup personelin gida alerjisine yonelik bilgi
ve tutum diizeyi belirlenmistir. Katilimcilarin ortalama bilgi puan1 15,91 iken ortalama tutum
puan 3,92 olarak belirlenmistir. Elde edilen sonuglara gore katilimcilarin gida alerjisi hakkinda
bilgi diizeyinin orta diizeyde, gida alerjisi hakkinda tutumlarinin ise olumlu ve pozitif yonde
oldugu saptanmistir. Calismanin ikinci kisminda ise isletmede gida alerjisi kapsaminda
uygulanan aksiyonlara yonelik verileri elde etmek i¢in nitel aragtirma yontemlerinden goriigme
teknigi kullanilarak 10 kisilik mutfak yonetim ekibi ile de yar1 yapilandirilmis goriisme
gerceklestirilmistir. Buna gore elde edilen verilerde, alerjen ve alerjen olmayan gida {irtinleri
icin uygulanan iki farkli iiriin hazirlama prosediiriiniin oldugu, gida iriiniiniin tedarik
zincirinden, depolamasina kadar ki siire¢ igerisinde titizlikle izlendigi, biitlin adimlarda
HACCP (Hazard Analiysis Critical Control Point — Tehlike Analizleri ve Kritik Kontrol
Noktalar1) —ISO 9001 (International Organization for Standardization — Kalite Yonetim
Sistemi) gibi kriterlerin etkin bir sekilde uygulandigi, menii ¢alismalarinda personele egitim
verildigi ve alerjen bildirimlerinin mentiler iizerinde yapildig1 saptanmistir.
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ABSTRACT

Food allergy with corresponding fatal risks ever increasing substantially, particularly due to
rapid increase in the number of collective consumption places as well as businesses producing
food products becoming chains in the course of the process and providing their services at
diverse locations, is attended with crucial importance by the relevant authorities and therefore
actions taken are being constantly inspected and monitored. It is of particular essence that the
personnel employed at the chain businesses providing services including food products, to have
a high level of knowledge concerning food allergy, their behavior and practices being important
for the sake of avoiding any complications that may threaten both individual and public health.

The objective of this study is to establish a systematic of allergen management applicable at
chain food and beverage businesses in respect of the requirement entered into effect on January
1st, 2020, towards providing consumers information about allergenic substances at collective
consumption places, questioning the concept of allergenic foodstuff management and assessing
the actions to that effect taken by chain businesses. In parallel to the aforesaid objectives, the
study is carried out in two stages as qualitative and quantitative. Survey interviews have been
made with 384 participants in total from different departments employed at the central branches
of BigChefs chain food and beverage enterprises, including managers, kitchen and service
personnel by implementing quantitative survey methods, thereby determining the level of
knowledge and approach of the personnel concerning food allergy. While the average
knowledge score of the participants was found as 15.91, average behavior and approach was
specified as 3.92. According to the results obtained, it has been determined that the level of
knowledge of the participants about food allergy is medium, while their approach towards food
allergy is favorable and positive.

Whereas in the second part of the study, in order to obtain the data in respect of actions
applicable in the enterprise within framework of food allergy, semi-structured interview has
been realized with kitchen management team of 10 upon using interviewing technique amongst
quantitative survey methods. It is determined and set forth from the data derived accordingly
that there are two different product preparation procedures applicable for allergenic and non-
allergenic food products, the respective food product is diligently monitored in the process
ranging from the supply chain up till storage of the same, in all steps and actions taken, the
criteria such as HACCP (Hazard Analiysis Critical Control Point ) —ISO 9001 (International
Organization for Standardization) are effectively used, training is provided to personnel in
menu works and notifications concerning allergenic matters are provided on the menus.
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OZET

Gilindelik yasami her agidan krize sokan Covid 19 pandemi siireci, bir¢ok alanda zorunlu
degisim ve doniisiimleri tetikleyerek yeni bir ‘normal’ siirecinin de baglamasina neden oldu.
Bu “yeni normal’in gastronomiye doniik yizu sadece yemek teslimi ve take-away i¢in kurulmus
profesyonel yemek hazirlama ve pisirme tesislerinde artisin gézlenmesi olarak yansir. Yemegin
eve ya da miisterinin arzuladig1 adrese servis edilisiyle servis edildigi bu uygulama, pandemi
stireci ile birlikte diinya 6l¢eginde daha yaygin bir hal aldi. Miisterinin yol iizerinde aracindan
inmeden bu hizmeti aldig1 drive through tiirii de olan bu uygulama hayalet ya da sanal mutfak
olarak adlandirilabilir. Restoran zincirlerinin internet siteleri araciligiyla web sitelerinde
sergiledigi yemek gorselleri, miisteri istegine gore bunlarin icindeki bazi maddelerin eklenmesi
ve cikarilmasi tiirii segeneklerle diizenledikleri kampanyalar, insanlarin ev odakli yemek
aliskanliklarinda ciddi bir doniisiime isaret etmektedir. Paket servis odakli uygulamasinin
oldugu biiyiilk mutfaklarda oturularak, yemek yenebilecek yerin olmamasi, mekana ve
miisteriye hizmet tarzinda doniisiim anlamina gelmektedir. ilk érnekleri fast-foodlarda gortlen
bu uygulamada hizmetin miisteriye maksimum hiz, hijyen ve kalitede miisteriye ulagmasi
esastir.

Dijital verinin 6n planda oldugu bu yeni restoran isletmeciliginde miisterinin damak tatlarina,
yemek aligkanliklarina uyarli menii hazirlama veya miisteriyi belli lezzetlere yonlendirme
egilimi, isletmecinin sosyal medyayr kullanma beceriyle birlikte oldukca rantabl bir hal
alabilmektedir. Paket servis anlayisi pandemi siireciyle yogun talep alan bir uygulama oldu.
Ancak gelecekte de miisteri iliskisini basarili bir sekilde yonetebilen isletmelerin buyuk
kazanglar elde edebilecegi bir ticaret sekli olarak biiyiik potansiyel barindirmaktadir. Bu
uygulama; tek mutfak iizerinden sunulmasi, yiiksek kirali mekan zorunlulugunu ortadan
kaldirmasi, gorseller aracilifiyla kolay ulasilabilir olmasi ve igyeri dekorasyonunu
gerektirmemesi, personel sayisini azaltmasi, elektrik, su gibi zaruri maliyetleri diisiirmesi gibi
nedenlerle hizmet kalemlerinden 6nemli Olgiide tasarruf saglama avantaji da beraberinde
getirmektedir. Ote yandan mekanin zorunlu araglar1 olan masa, sandalye, dekorasyon gibi
kalemlerinden de 6nemli tasarruflar saglayan bu durum, hayalet mutfagin dogusunu teknoloji
sayesinde kolaylagtirmis, pandemi siireci de bunun yayginlik saglamasinda ana etmen olmustur.
Bu siirecte eve kapanan insanlarin edindigi birgok yeni aligkanligin yani sira, yemek kiiltiirtinde
koklii bir degisime kap1 aralamistir. Bu bildiri, giiniimiiz dijital ticari doniistimlerinin bir pargasi
olarak pandemi siireci ile birlikte one cikan bir is kolunun, hayalet mutfaklarin ¢alisma
mantalitesinin simdisini ve gelecegini ele almaya ¢aligmaktadir.
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ABSTRACT

The covid 19 pandemic process, which puts daily life into crisis in every aspect, triggered the
necessary changes and transformations in many areas and caused a new ‘normal’ process to
begin. The gastronomic aspect of this “‘new normal’ is reflected only as of the observation of an
increase in Professional food preparation and cooking facilities established for food delivery
and take-away. This practice, in which the food is served to the homer or the address desired
by the customer, has become more common on a global scale with the pandemic process. The
application, which is also a drive-through type where the customer receives this service without
getting out of the vehicle on the road, can be called a ghost or virtual kitchen. The food visual
displayed by restaurant chains on the websites, and the campaigns they organize with options
such as adding and removing some of the ingredients according to customer requests, point to
a serious transformation in people’s home-oriented eating habits. The absence of a place to sit
and eat in large kitchens with a takeaway-oriented application means a transformation in the
style of service to the place and customer. In this practice, the first examples of which are seen
in fas at food, it is essential that the service reaches the customer in maximum speed, hygiene,
and quality.

In this new restaurant management, where digital data is at the forefront, the tendency to prepare
a men( that is adapted to the customer’s groom’s tastes, food habits or to direct the customer
to certain tastes can become quite profitable with the ability of the operator to use social media.
The package service concept became an application that received high demand with the
pandemic process. However, it has great potential as a form of trade where businesses that can
successfully manage customer relations in the future can gain great profits. This practice; brings
with it the advantage of significantly saving from services offered over a single kitchen,
eliminating the need for a high-rent space, being easily accessible through visuals and not
requiring workplace decoration, reducing the number of personnel, reducing essential costs
such as electricity and water. On the other hand, this situation, which provides significant
savings from items such as table, chairs, and decorations, which are the mandatory tools of the
space, facilitated the birth of the ghost kitchen thanks to technology, and the pandemic process
has been the main factor in its widespread. This process, in addition to the many new habits
acquired by the people who shut down at home, opened the door to a radical change in the food
culture. This presentation tries to address the present and future of the working mentality of
ghost kitchens, a business line that stands out with the pandemic process as part of today’s
commercial transformations.

Keywords: Ghost kitchen, digital marketing, home catering, pandemic process, life change.
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TEDAVININ UYKU KALITESI, BESLENME ALISKANLIKLARI VE
BiYOKIMYASAL PARAMETRELER UZERINE ETKIiSIiNIN INCELENMESI
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DIABETES PATIENTS IN THE COVID-19 PANDEMIC PROCESS ON SLEEP
QUALITY, NUTRITIONAL HABITS AND BIOCHEMICAL PARAMETERS
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OZET

Kotii beslenme aligkanliklar1 ve yetersiz uyku tip 2 diyabet riskini artiran nedenler arasindadir.
Covid-19 pandemi siirecinde yapilan kisitlamalar bireylerin beslenme aligkanliklart ve uyku
kalitelerini etkilemistir. Bu arastirma, Covid-19 pandemi siirecinde tip 2 diyabet tanisi almis
bireylerin uyku kaliteleri ve beslenme aligkanliklarin1 degerlendirmek, uyku kalitelerinin ve
beslenme aliskanliklarinin biyokimyasal parametreler tizerindeki etkisini arastirmak amaciyla
yapilmugtir.

Arastirma, Aralik 2020-Subat 2021 tarihleri arasinda Istanbul’da bulunan Biruni Universite
Hastanesi’nin Endokrin ve Metabolizma ve I¢ Hastaliklar1 poliklinigine basvuran, 18-75 yas
arasindaki 94 goniilli (58 kadin, 36 erkek) tip 2 diyabet tanis1 almis birey ile
gerceklestirilmistir. Bu arastirmada; bireylere, bireylerin sosyodemografik 6zellikleri,
beslenme aliskanliklar1, pandemi sureci ile ilgili bilgilerini iceren anket formu ile Pittsburgh
Uyku Kalitesi Indeksi (PUKI) ve Besin Tiiketim Siklig1 formu uygulanmistir. Covid-19
tedbirleri geregi bireylerin onami dogrultusunda anketler telefonla goruserek veya online
google anket formu seklinde uygulanmigtir. Ayrica bireylerin antropometrik olgumleri ve
biyokimyasal bulgular1 alinmistir. Biyokimyasal parametrelerinde en fazla 3 ({i¢) ay 6nceki test
sonuglart kullanilmistir. Covid-19 tedbirleri geregi antropometrik dlgiimler de beyana dayali
olarak alinmistir. Antropometrik 6l¢iimlerin daha dogru alinmasi i¢in katilimcilara gorsel/video
paylasimi yapilmistir. Elde edilen tiim bilgilerin bir arada degerlendirilmesinde, Windows
ortaminda Statistical Package for Social Science Statistics (SPSS) 15.0 istatistiksel paket
programi kullanilmistir.

Covid-19 pandemi siirecinde genel yas ortalamasi 55,7+10,52 olan tip 2 diyabet tanisi almig
bireylerin verileri degerlendirildiginde; %24,4’1 iy1 uyku kalitesine, %75,5’1 ise kotli uyku
kalitesine sahiptir. Cinsiyete gore giinliik siv1 ve kafein alimlarinin uyku kalitesi degerlendirme
sonuglarmin farkli oldugu; bu farkliliklar arasinda ise erkeklerde kafein aliminin uyku
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kalitesine gore istatistiksel olarak onemli oldugu belirlenmistir (p<0,05). Bireylerin “Siit-
Yogurt”, “Sucuk-Sosis vb.”, “Balik” ve “Baharatlar” tiiketim sikliklarinin, uyku kalitesi
tzerinde istatistiksel olarak 6nemli diizeyde farklilik olusturdugu belirlenmistir (p<0,05). Uyku
kalitesi degerlendirme sonuglarina gore, D vitamini ve magnezyum biyokimyasal
parametrelerin farkli oldugu ve bu farkliligin istatistiksel olarak énemli oldugu belirlenmistir
(p<0,05).

Uyku siiresi ve kalitesi ile sagliksiz beslenme aligkanliklar1 birgok kronik hastaligin sebebi
olabilmektedir. Diyabet tedavisinde bireylerin, uyku kaliteleri ve beslenme aliskanliklar
acisindan degerlendirilmeli ve takip edilmeleri olduk¢a oOnemlidir. Diyabet tanisi almis
bireylere; saglikli beslenme konusunda beslenme egitimi verilmesi, ideal agirlik diizeyinde
olmayan bireylerin ideal agirlik diizeyine ulasmalar i¢in diyetisyen takibinde beslenme
planlarinin olusturulmasi, bireylerin uyku kalitelerinin arttirilmasina yonelik bireylere egitim
verilmesi onerilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Covid-19, tip 2 diyabet, beslenme, uyku kalitesi.

ABSTRACT

Poor eating habits and insufficient sleep are among the reasons that increase the risk of type 2
diabetes. Restrictions made during the Covid-19 pandemic process have affected the nutritional
habits and sleep quality of individuals. This study was conducted to evaluate the sleep quality
and nutritional habits of individuals diagnosed with type 2 diabetes during the Covid-19
pandemic process, and to investigate the effect of sleep quality and nutritional habits on
biochemical parameters.

It was carried out with 94 volunteers (58 female, 36 male) between the ages of 18 and 75 who
were diagnosed with type 2 diabetes, who applied to the Endocrine and Metabolism and Internal
Diseases outpatient clinic of Biruni University Hospital in Istanbul between December 2020
and February 2021. In this study; A questionnaire form including information about the
sociodemographic characteristics, eating habits, pandemic process of the individuals,
Pittsburgh Sleep Quality Index (PSQI), and food consumption frequency form were applied to
the individuals. In accordance with the Covid-19 measures, the surveys were administered by
phone calls or as an online google questionnaire in line with the consent of the individuals.
Anthropometric measurements and biochemical findings of the individuals were also taken.
Test results of up to 3 (three) months ago were used for biochemical parameters.
Anthropometric measurements were also taken based on the declaration due to Covid-19
measures. Visual/video sharing was done to the participants in order to take anthropometric
measurements more accurately. The SPSS 15.0 statistical package program was used in
Windows environment to evaluate all the obtained information together.

When the data of individuals with an average age of 55.7+10.52 during the Covid-19 pandemic
process were evaluated; 24.4% of them have good sleep quality and 75.5% have bad sleep
quality. According to gender, daily fluid and caffeine intakes were different from sleep quality
evaluation results; Among these differences, it was determined that caffeine intake in men was
statistically significant compared to sleep quality (p<0.05). It was determined that the
consumption frequencies of "Milk-Yoghurt", "Sausage-Sausage, etc.", "Fish" and "Spices" of
the individuals had a statistically significant difference on sleep quality (p<0.005). According
to sleep quality assessment results, it was determined that vitamin D and magnesium
biochemical parameters are different and this difference is statistically significant (p <0.005).

Sleep duration and quality and unhealthy eating habits can be the cause of many chronic
diseases. In the treatment of diabetes, individuals should be evaluated in terms of their sleep
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quality and eating habits and it is very important to follow them. Individuals diagnosed with
diabetes; It is recommended to provide nutrition education on healthy nutrition, to create
nutrition plans under the follow-up of a dietitian so that individuals who are not at the ideal
weight level can reach the ideal weight level, and to train individuals to increase the sleep
quality of individuals.

Keywords: Covid-19, type 2 diabetes, nutrition, sleep quality.
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IN SILICO ANALYSIS: NUTRIEPIGENOMICS APPROACH TO HUMAN
DISEASES BASED ON NUTRIENTS

Serap BALABAN! & Senay GORUCU YILMAZ?
“LAnkara University, Health Science Faculty, Nutrition and Dietetics, Ankara, Turkey.
2Gaziantep University, Health Science Faculty, Nutrition and Dietetics, Gaziantep, Turkey.
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ABSTRACT

Nutriepigenomics is the science that studies the effects of foods on human health through
epigenetic modifications. Nutrition can affect human health by directly regulating the
expression of genes in key metabolic pathways. Diets are as effective in maintaining health as
at the basis of diseases such as diabetes, hypertension, arteriosclerosis, cardiovascular diseases,
fatty liver, eating disorders, and obesity. DNA methylation in promoter regions that play an
important role in gene regulation and controlled by silencing the activity of the gene. Thus,
growth and cellular differentiation can be controlled. However, abnormality in the timing and
level of DNA methylation is associated with many genetic and metabolic diseases. Nutrients
can modulate gene expression and chromatin structure by affecting the acetylation, methylation,
phosphorylation, and ubiquitination of histones. We aimed to determine the genes that may be
responsible for the disease-epigenetic-nutrition axis by using NutrigenomeDB, Kegg pathway,
DisGeNET, methDB, PubChem, Chemical Entities of Biological Interest (ChEBI), Human
metabolomics, Reactome, and the A Comprehensive Species-Metabolite Relationship Database
(KNApSACcK) and to analyze the effects of appropriate dietary profiles. Methylated genes were
identified according to diet-related diseases: Coronary artery disease; 15, eating disorders; 1,
hypertension; 17, migraine; 2, phenylketonuria; 1, ischemic stroke; 12, atherosclerosis; 15 and
diabetes; 22. Commonly methylated genes for all diseases were found to be APP, STK11,
CCND1, SLC19A1, GSTP1, and G6PD. The pathways responsible for these genes are fluid
shear stress and atherosclerosis (2950), glutathione metabolism (hsa00480), Age-Rage
signaling pathway (595), diabetic cardiomyopathy (2539), calcium signaling, apoptosis,
unfolded protein signaling, AGE-RAGE signaling, oxidative phosphorylation, microtubule-
based transport, and the ubiquitin-proteasome system (hsa05010). Specific metabolites
associated with the pathways in which genes operate have been identified, and these metabolites
can be identified in readily available biological fluids such as blood, urine, cerebrospinal fluid,
and saliva. Foods that support epigenetic mechanisms; Chinese cabbage, spinach, escarole,
collard greens, beet greens, mustard greens, turnip greens, meat, radish, arugula, broccoli,
brussels sprouts, cauliflower, liver, lentils, kidney beans, beans, legumes, okra, mushrooms,
pumpkin, turmeric, and black cumin. The sources they provide are folate, vitamin B6/B12,
magnesium, sulforaphane, iron, zinc, copper, chromium, choline, betaine, molybdenum,
manganese, selenium. The active ingredients of these nutrients are epigenetic donors. By
controlling epigenetic mechanisms, it is important to determine metabolites and methylation
status of genes in controlling gene expression and regulating the symptoms of diseases through
food. Thus, it may be possible to regulate abnormal protein products in diseases through diet
using nutritional inhibitors.

Keywords: Epigenomics, nutrients, human genetic disease, dietary sources.
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THE EFFECT OF EMOTIONAL EATING ON THE BODYWEIGHT OF OBESE
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ABSTRACT

Emotional eating behavior is one of the types of psychological eating characterized by more
than normal eating, accompanied by changes in emotion, such as feeling lonely, depression and
anxiety. It was determined that obese individuals had more emotional eating behaviors than
normal body weight individuals. The aim of this study was to determine the emotional eating
behavior of adult obese individuals in response to the mood that affects eating behavior. The
study included 150 obese and 150 normal body weight individuals who applied to Health
Center. Demographic characteristics, anthropometric measurements, physical activity status,
eating behavior (Three Factor Nutrition Questionnaire - TFEQ-r18), emotional eating status
(Emotional Appetite Questionnaire - EMAQ) and depression status (Beck Depression Scale)
were evaluated. Although 34.7% of the individuals were male and 65.3% were female, the mean
age was 37.8 = 11.2 years. It was determined that 70.7% of obese individuals had mild active
activity and 44.7% of those having normal body weight. According to TFEQ-r18, emotional
eating, uncontrolled eating and hunger susceptibility scores were found to be higher in obese
individuals compared to individuals with normal body weight (p <0.05). There was a strong
positive correlation between negative emotion total score and BMI (p <0.05). In other words,
obese individuals show more eating behaviors in negative emotions such as sadness, anxiety,
pessimism, anger and loneliness than those who have normal body weight. There was a positive
and moderate relationship between negative total score and uncontrolled eating, emotional
eating and hunger sensitivity behavior (p <0.05). There was a negatively low level of significant
correlation between negative total score and conscious eating behavior of individuals (p <0.05).
No significant relationship was found between body weight and depression status of individuals
(p> 0.05). In conclusion, although there is a strong relationship between BMI and emotional
eating, a treatment approach that focuses on emotion management in addition to nutritional
behavior will help to reduce the risk of weight gain due to emotional eating.

Keywords: Emotinal eating, obesity, appetite
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A STORY ON THE POLITICAL HISTORY OF COFFEE
Emre YILDIRIM

Bandirma Onyedi Eyliil Universitesi, iIBF, Siyaset Bilimi ve Kamu Y 6netimi Bolimdi,
Bandirma, Balikesir.

ORCID ID: 0000-0002-9175-4224
OZET

Kahve, kiiresel 6l¢ekte kabul gormiis bir igecek ama daha otesinde sosyolojik bir bakisla
degerlendirildiginde kiiltiirel bir tiiketim nesnesi olarak toplumsal alanda yasanan insan
iligkiselligini siyasal olarak belirleyen bir tiiketim fenomenidir. Hem ticari hem de kiiltiirel
olarak diinyanin dort bir yaninda iiretilir (iiretilmeye uygun oldugu cografyada) ve de kiiltiirel
kodlarin modern toplumsal pratikler ile Ortiistiigii diizlemlerde farklilasarak tiiketilir. Bu
calisma, kahvenin kiiresel 6l¢ekteki tarihsel yolculugunun siyasal tarihe yansima bigimlerine
odaklanmak istemektedir. Kiiresel 6l¢ekte dolasimda olan her meta gibi kahve de yolculugu
boyunca dolasimda oldugu kiiltiirel haritalarda, o cografyaya 6zgii bir yerellesme bigimine
dontigiirken ayni1 denklemde yerel olani da evrensellestirecek ortak kiiltiirel Oriintiiler
iiretebilme kapasitesine sahiptir. Baglangigta 14. yilizyil sonu-15. yiizy1l basinda Afrika ve
Arabistan’da negviinema bulmus olan kahve, 21. yiizyilda, deyim yerindeyse, farkli tiim
kiltiirlerin mutfagina girebilecek bir hegemonik gii¢ nesnesi halini almistir. Kahvenin siyasal
tarihi, Yemen daglarindan Hint Okyanusu’na, Kizil Deniz kiyilarindan Osmanli cografyasina,
Avrupa’dan Giliney Amerika’ya ve de kiiresel kapitalizmin ulasabildigi tiim olanak alanlarina
taginmis bir meta olarak zaman ve uzam-bagimsiz bir taninmaya erismistir. Kahvenin siyasal
hikayesini anlamanin yolu da onun Bati kapitalizmi, Avrupamerkezci bir bakigla diinyanin bir
somiirge haline getirilmesi, Hiristiyan Avrupa basta olmak iizere Bati’nin hegemonik yayilim
alanlarinda buldugu ve 6zellikle de Islam cografyasi basta olmak iizere Dogu ilen kurulan
asimetrik iligskilerde edindigi yer ile iliskilidir. Sarkiyat¢ilik’in (Oryantalizm) Dogu ile kurdugu
ideolojik iligkide kahve, gordiigii ilgi ve Bati’nin kendine mal etmesi iliskisinde 6zel bir yere
sahiptir. Bu ¢alismanin tezi, kahve 6rneginden hareketle, Bat1 ile Dogu arasinda kurulan bu
iliskiselligin/iliskisizligin temel bir tutum, diisiince, ideoloji oldugu savi iizerinedir. Son
tahlilde, Avrupa basta olmak iizere Bati’nin ‘‘Dogu Sorunu’’ olarak gordiigii her ne ise onu
meta anlatilarda degil mikro sosyolojik baglamlarda aramanin gerekliligi, kahvenin siyasal
tarihinin 6grettigi temel baglamlardan biri olacagi sonucu bu ¢alismada varilan baglamdir.

Anahtar Kelimeler: Siyasal Tarih, Evrenselcilik, Sarkiyat¢ilik, Avrupamerkezcilik, Kahve

ABSTRACT

Coffee is a globally accepted beverage, but when evaluated from a sociological perspective, it
Is a consumption phenomenon that politically determines the human relationality experienced
in the social sphere as a cultural consumption object. It is produced both commercially and
culturally all over the world (in the geography where it is suitable to be produced) and is
consumed by differentiating on the planes where cultural codes overlap with modern social
practices. This study tries to focus on the reflections of the global historical journey of coffee
in political history. Like every commercial object circulating on a global scale, coffee has the
capacity to produce common cultural patterns that will universalize the local in the same
equation, while transforming into a localization form specific to that geography in the cultural
maps it circulates throughout its journey. Originated at the late 14th-15th century, coffee, which
had flourished in Africa and Arabia at the beginning of the century, has become an object of
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hegemonic power that can enter the cuisine of all different cultures, so to speak, in the 21st
century. The political history of coffee has reached a time and space-independent recognition
as a commercial object that has been transported from the mountains of Yemen to the Indian
Ocean, from the shores of the Red Sea to the Ottoman geography, from Europe to South
America and to all areas of possibility that global capitalism can reach. The way to understand
the political story of coffee is related to Western capitalism, the colonization of the world with
a Eurocentric perspective, the place it found in the hegemonic expansion areas of the West,
especially in Christian Europe, and in the asymmetrical relations established with the East,
especially with the Islamic geography. In the ideological relationship between Orientalism and
the East, coffee has a special place in the relationship it attracts the West's appropriation. The
thesis of this study, based on the example of coffee, is on the argument that this relation/non-
relation established between the West and the East is a basic attitude, thought, and ideology. In
the final analysis, the necessity of looking for whatever the West, especially Europe, sees as the
"Eastern Problem”, not in meta-narratives, but in micro sociological contexts, is the context
reached in this study, because of which the political history of coffee will be one of the basic
contexts taught.

Keywords: Political History, Universalism, Orientalism, Eurocentrism, Coffee
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HAFIF SiSMAN VE SiSMAN YETiSKINLERDE DIYET KALITESI ILE FiZIKSEL
AKTIVITE DUZEYININ GENEL SAGLIK DURUMUYLA ILiSKIiSi

THE RELATIONSHIP BETWEEN THE DIET QUALITY AND PHYSICAL ACTIVITY
LEVEL WITH THE GENERAL HEALTH CONDITION OF OVERWEIGHT AND OBESE
ADULTS
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OZET

Amag: Diyet kalitesi ve saglik arasindaki iliskiyi ortaya koymak icin ¢esitli saglikli yeme
indeksleri gelistirilmistir. SYI diyet kalitesini ve saglik arasindaki iliskiyi degerlendiren
indekslerden biridir. Bu kesitsel ¢alismada hafif sisman ve sisman bireylerin diyet kalitesi ve
fiziksel aktivite diizeylerinin saglik durumlartyla iligkisinin saptanmasi amaglanmistir.

Gere¢ ve Yontem: Aksaray’da Dr. Abdiilkadir Baba Saglikli Hayat Merkezi’ne zayiflama
amactyla basvuran 18-65 yas arasindaki hafif sisman veya sisman toplam 113 goniillii bireyle
yuriitilmistir. Bireylere; demografik 6zellikler, besin tiiketim kaydi ve fiziksel aktivite
diizeylerini sorgulayan bir anket formu uygulanmis, antropometrik Ol¢iimleri ve bazi
biyokimyasal parametreleri alinmistir. Fiziksel aktivite diizeyleri Uluslararasi Fiziksel Aktivite
Anketi ile diyet kaliteleri Saglikl1 Yeme Indeksi-2005 ile degerlendirilmistir.

Bulgular: Calismaya katilan bireylerin %30.1 hafif sisman, %69.9’u sismandir. Erkek
bireylerin %43.3’1i, kadinlarin %67.5°1 bir veya daha fazla hastaliga sahiptir (p<0.05). Hafif
sismanlarin %70.6’s1 inaktif, %29.4’i diisiik aktivite diizeyine sahiptir. Sismanlarin ise
%69.6’s1 inaktif, %29.1°i diisiik aktivite, %1.3’{i yeterli aktivite diizeyine sahiptir. SY1-2005
puani ortalamasi erkeklerde 57.3+7, kadinlarda 62.3+7.4 olarak saptanmistir (p<0.05).

Sonug: Hafif sisman ve sigmanlarin diyet kalitesi ve fiziksel aktivite diizeylerinin diisiik oldugu
belirlenmistir. Bu bireylerin saglikli beslenme ve fiziksel aktivite diizeylerini arttirmalari
yoniinde destekleyici saglik politikalarinin gelistirilmesi gerekir.

Anahtar Kelimeler: Sismanlik; Diyet kalitesi; Fiziksel aktivite diizeyi

ABSTRACT

Aim: Several healthy eating index have been developed to reveal the relationship between diet
quality and health. Healthy eating index is one of the indexes evaluating the relationship
between diet quality and health. In this cross-sectional study; determination of the relationship
between diet quality and physical activity level with the health status of overweights and obeses
was aimed.

Material and Methods: The research conducted with 113 volunteers between the age of 18-65
and overweight or obese who applied to lose weight to Dr. Abdulkadir Baba Healthy Life
Center in Aksaray. The questionnaire in which demographic characteristics and frequency of
food consumption investigated was applied. Body composition was determined by
anthropometric measurements and some biochemical parameters was evaluated. For physical
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activity levels International Physical Activity Questionnaire, for dietary quality Healthy Eating
Index-2005 scale were used.

Results: 30.1% of the participants were overweight, 69.9% were obese. 43.3% of males and
67.5% of females had one or more diseases (p<0.05). 70.6% of overweights were inactive and
29.4% had low activity levels. 69.6% of obeses were inactive, 29.1% had low activity and 1.3%
had adequate activity level. Mean score of HEI-2005 was 57.3+7.0 in males and 62.3+7.4 in
females (p<0.05).

Conclusion: Diet quality and physical activity levels of overweights and obeses were low.
Supportive health policies should be developed to improve the healthy nutrition and physical
activity levels of these individuals.

Keywords: Obesity, Diet quality, Physical activity level
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ANTIDIABETIC ACTIVITY OF HERBAL FLAVONOIDS
Sarhan MOHAMMED
Department of Food Engineering, Ondokuz Mayis University, Samsun, Turkey

ABSTRACT

Herbals are naturally containing a variety of different secondary plant substances, which
include phenolic compounds such as flavonoids. The flavonoids are a group of natural
substances with bioactive phenols well a known for their beneficial effects on health.
Accordingly, efforts are being made to isolate them and investigate their potential role in
treating diabetes. The aim of this review is to assess the antidiabetic activity of herbal flavonoids
to prevent the development of autoimmune diabetes. Further, we provided updated information
concerning different mechanisms which improve the bioavailability of flavonoids, increasing
the purity and optimizing their formulation in order to enhance the efficacy and prolonging their
therapeutic effect in a novel way of autoimmune diabetes treatment.

Keywords: Herbals, Phenolic compounds, Flavonoids, Antidiabetic activity, Autoimmune
diabetes
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ABSTRACT

Limited information is available in the literature regarding chemical characteristics and sensory
evaluation of camel milk butter. Four different types of butter were prepared from camel milk
I.e. sweet cream butter without salt (SCBWS), sweet cream butter with salt (SCBS), cultured
cream butter without salt (CCBWS) and culture cream butter with salt (CCBS), kept for storage
period of 90 days at -18°C and tests were executed at interval of 0, 45 and 90 days. Addition of
salt in camel milk butter did not have any significant effect on composition and fatty acid
profile, while, culturing of the cream leads to a significant alteration of butter’s fatty acid
profile. Concentrations of unsaturated fatty acids (Cis:1, C1s:2and Cig:3) in fresh SCBWS, SCBS,
CCBWS and CCBS were 29.36%, 29.38%, 30.64% and 30.48%, respectively. DPPH free
radical scavenging activity of freshly prepared SCBWS, SCBS, CCBWS and CCBS were
55.9%, 54.3%, 60.2% and 59.7%, respectively (p<0.05). Induction period of SCBWS, SCBS,
CCBWS and CCBS was 16.7hr, 16.5hr, 15.2hr and 14.8hr, respectively. Salt, starter culture
addition and storage duration had no effect on color, taste and texture of camel milk butter.
Butter derived from camel milk had more unsaturated fatty acids, strong antioxidant capacity
with acceptable sensory characteristics.

Keywords: Camel Milk Butter, Fatty Acid Profile, Antioxidant Characteristics, Lipid
Oxidation
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ABSTRACT

Ephedra, a medicinal plant belonging to the Ephedraceae family, is a genus of non-flowering
seed plants belonging to the Gnetales, the closest living relative of the Angiosperms. Ephedra
altissima is a species of Ephedra that is described as a green, dioecious shrub. It is used in folk
medicine in the treatment of asthma and other related respiratory issue. The aim of this work
was to compare the antioxidant activity of the crudes extract obtained from the stem of Ephedra
altissima plant before and after simulated gastrointestinal digestion (GID).

Extract samples were subjected to sequential oral, gastric and intestinal digestion while
parameters such as electrolytes, enzymes, bile, dilution, pH and time of digestion are based on
available physiological data. The antioxidant activities were evaluated using two types of
antioxidant capacity measurements namely: scavenging of the free radical ABTS and reducing
power.

After DGI, the antioxidant activities of the EtOAc extract were reduced by 48.0% in ABTS
scavenging activity and by 15% in reducing power test (p <0.05). Also, a significant decrease
was observed in the n-BuOH extract after digestion with a reduction of 6.3% (p<0.05) for the
ABTS radical scavenging activity and 24.0% (p <0.05) for the reducing power test. However,
we observed an increase in the antioxidant capacity of the EP extract after DGI, compared to
the undigested sample.

After ingestion, polyphenols can undergo chemical changes due to physiological conditions in
the gastrointestinal tract, thus affecting their bioactive properties. For polyphenols exert their
biological activity, they must be bioaccessible in the gastrointestinal tract and then be absorbed
in the small intestine to reach the systemic circulation, target tissues and organs of the body.

Keywords: Ephedra altissima, gastrointestinal digestion, ABTS, antioxidant, reducing power.
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ABSTRACT

Hog plum (Spondias mombin L) bagasse (HPB) pretreated with citric acid (0.1, 0.3 and 0.5 M),
and microwaved (600 W, 2400 MHz) for 5 min was characterized for proximate, functional
(bulk density, water-WAC and oil absorption capacity-OAC, swelling capacity-SC and
solubility index-SI), morphological (SEM) and functional group (FTIR) properties, with
untreated sample used as control. Microwave-assisted citric acid (MCAT) sample with highest
delignification was added to improve health-promoting and microbial safety of wheat-bread
sample. Treatment had varied influence on proximal composition with a reducing effect on fiber
content. Treatment reduced hemicellulose and lignin by 71.89 and 71.14% respectively, but
increased cellulose component 17.51%. Functional properties varied with treatment condition.
Furthermore, morphological structure of fiber showed increased rupturing with porous region,
while FTIR spectra bands flattens with increasing treatment. Bread samples showed improved
phenolic content, radical scavenging ability and microbiological stability, with 5% inclusion
mostly preferred.

Practical Application: As various agro-allied and food industries continue to search for novel
fruit waste as inexpensive feed stock, the need to incorporate its food application potentials
becomes more imminent. The application of hog plum bagasse after treatment with microwave-
assisted citric acid as functional ingredient is technically feasible for the bread-making industry
to improve nutritional and health-contributive objectives

Keywords: Spondias mombin bagasse, microwave, acid treatment, dietary fiber, lignocellulose,
bread.
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ABSTRACT

Chia has been recognized as a source of edible seed and scientifically known as Salvia
hispanica L., and/or desert plant. The meaning of chia can be abbreviated as “Strength” and its
plant produces mixture of tiny black and/or white seeds. Chia seeds have been always an
immediate source of concentrated food components like fat (25-35%), polyunsaturated fatty
acids (PUFAs), fiber (20-30%), carbohydrates (25-40%), protein (15-25%), calcium and a
variety of antioxidants, bioactive and polyphenols. The composition of chia seeds entirely
dependent upon the cultivation year, extraction procedure adopted and environment of the seeds
at maturity stage etc. The chia seeds are consumed in many ways such as whole seed and/or
ground meal. The chia seeds can be taken directly in daily routine and can also be supplemented
in milk, fruit juices, bakery products, salads, beverages and refreshing drinks. Now a days, the
consumption of chia seeds as dietary supplement has been increased in developed countries.
The chia seeds have the functional, technological, health-promoting and nutritional properties.
For the healthy community, the chia seeds possessed phenolic and flavonoid compounds such
as rosmarinic acids, caffeic acid, chlorogenic acids, quercetin, myricetin, caffeic and
kaempferol. The daily consumption of chia seeds enriched with these bioactive compounds lead
towards reduced occurrence of coronary heart diseases, many forms of cancers, neurological
disorders and loss of memory. Moreover, the intake of chia seeds shows protective potential
role against hepato diseases, obesity, oxidative stress, hyperglycemic activity and
immunoregulatory disorders. The chia seeds have also excellent anti-inflammatory, anti-
oxidant and anti-microbial activities. Therefore, the consumption of chia seeds should be
recommended for healthy community and discerning consumers.

Keywords: Chia seeds, Composition, Bioactive compounds, Phytochemicals, Community
health
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ABSTRACT

Drought is one of the major limiting factors in agricultural production. The objective of the
study was to evaluate the drought tolerance of 16 advanced lines of durum wheat (Triticum
durum Desf) using several agronomic traits. The experiment was conducted in the greenhouse
of the Regional Agricultural Research Center (CRRA) of Meknes. The effect of different
treatments on agronomic responses was studied using a Randomized Complete Bolck Design
(RCBD) with three replications. In the first trial, we studied the effect of different water regimes
on the agronomic responses of 16 advanced durum wheat lines through a comparative analysis.
A very significant decrease in plant height, above-ground biomass and grain yield as well as a
decrease in harvest index (HI). Depending on the level of water stress, we observed a significant
increase in root length in the different lines studied. Under water stress, V1 and V16 developed
a larger root system compared to the other lines. The results concerning the yield in terms of
grains reveal that lines V1 and V16 were the most efficient showing the highest yields and
better biomass production compared to the other lines tested. Statistical analysis reveals the
presence of a highly significant correlation between harvest index and yield (r=0, 845**), total
biomass and yield (r=0, 644**). However, a highly significant negative correlation was found
between harvest index and total biomass (r=-0.422**).

Keywords: Durum wheat, Drought, yield, harvest index, water stress.
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ABSTRACT

The increasing popularity of sheesha among youngsters around the world has made it a social
epidemic. In Asian countries specifically Pakistan, sheesha smoking has increased
tremendously over the past few years and the urban class is observed to be addicted to it.

Sheesha smoking propensity is discovered among youth with 70% being male and 30% females.
The present study intends to evaluate the emerging craze of sheesha smoking among Pakistani
young adults. researchers used mixed methodology to get a deeper inside of this problem.
Firstly, the review analysis method was used in which researchers reviewed 20-30 research
articles and health reports to explore the health issues among youth due to access sheesha
smoking. Secondly, semi structured interviews method was used to collect the data from
respondents. Google survey forms were used to collect data easily and safely in the present
pandemic situation. Data collected from both 15-35 aged male and female students at college
and universities across Pakistan.

Findings from health reports revealed that excessive exposure to tobacco in both direct and
indirect forms imposes adverse effects on human reproductive health. The most harmful
implication of sheesha smoking is related to fertility among males and females. Furthermore,
the gathered data stated that it becomes a signature style among students to smoke sheesha
otherwise they do not look cool. More than 60 percent participants revealed that they started
smoking sheesha during the college/university life due to peer pressure. More than half of the
population is not awared of Sheesha smoking’s negative consequences on health.

Keywords: Sheesha Smoking, Pakistani Young Adults, Human reproductive health, Health
Issues
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ABSTRACT

In the present study, the use of ultrasound-assisted alkaline treatment (UAAT) to characterize
hog plum (Spondias mombin L) bagasse (HPB) was investigated. HPB treated with sodium
hydroxide (1, 2.5 and 3.25%), and assisted with ultrasound treatment (40 kHz, 400 W, AED
0.348W/cm?3, 100%, 70°C, 60 min) was analyzed for proximate (moisture, protein, fat, ash, fiber
and carbohydrate content), lignocellulosic component (cellulose, hemicellulose and lignin),
color parameters, functional (bulk density, water-WAC and, oil absorption capacity-OAC,
swelling power and solubility index), morphological (SEM) properties with an untreated
sample as the control. UAAT significantly (p<0.05) showed a varied influence on proximate
composition, but notably reduced crude fiber. Similarly, treatment reduced hemicellulose and
lignin component, but increased cellulose content. Furthermore, treatment reduced color, but
varied in functional properties of bulk density (0.12-0.131 g/cm?®), WAC (5.60-4.35 g/g) and
OAC (7.50-4.15 g/g). An increase in swelling power (8.85-9.94 g/g) and solubility index (1.01-
2.32%) was observed with treatment. Morphological structure of delignified fiber showed
increased porosity or pitched region with increasing treatment. The potential use of hog plum
bagasse after MAAT for food application is technically feasible.

Keywords: Hog plum bagasse; dietary fiber; alkaline treatment; ultrasound; delignification
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ABSTRACT

Diabetes mellitus is a major endocrine disorder characterized by chronic hyperglycaemia
with associated severe complications like diabetic nephropathy, retinopathy, peripheral
neuropathy, atherosclerosis and increased susceptibility to infections. Covid-19 pandemic
has been particularly devastating to people with co-morbidities like diabetes, cardiovascular
diseases and other metabolic disorders. Poor management of blood glucose and obesity
appear to be strong risk factors for mortality in Covid-19. The complexity of coronavirus
infection by various mutants, uncontrolled blood sugar levels and immunosuppressive
treatments have resulted in a surge of secondary bacterial and fungal infections like
Mucormycosis in covid patients. Beta cells in the pancreas which produce insulin, may be
particularly vulnerable to damage by the virus because they express an abundance of ACE2
receptors. Prevention and control of lifestyle disorders like diabetes, obesity, therefore is
extremely significant in the current scenario. Medication for diabetes includes insulin and
drugs like metformin that are effective but may have adverse side-effects. Many medicinal
plants and polyherbal formulations used in the Indian Traditional systems of medicine offer
hope as natural, safer alternatives for control of diabetes and insulin resistance. The article
aims to give an overview of plants like Gymnema sylvestre, Berberis aristata, Rubia
cordifolia, Tinospora cordifolia, Phyllanthus emblica, Curcuma longa, Trigonella foenum-
graecum, Momordica charantia, Pterocarpus marsupium that are potent antioxidants, anti-
inflammatory and immunomodulators, and have immense therapeutic potential for
alleviation of diabetes by promoting regeneration of islet cells of pancreas, increasing
insulin secretion and inhibiting glucose absorption, thus reducing the risk of infections and
increasing longevity.

Keywords: Diabetes Mellitus, Covid-19 pandemic, Mortality, Antidiabetic plants,
Antioxidants, Anti-inflammatory, Immunomodulators
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ABSTRACT

A culture of food selection and dishes preparation, nourishment and enjoyment of conviviality
at the table may be found in the folklore, linguistics and literature of the Balkans and
consequently in both languages targeted within this article. It is not only about feeding our
bodies, but cuisine partakes in the building of sociability and in the performance of identities
displayed in gatherings of every kind spanning from daily family meals to birthday parties,
ceremonies accompanying the rites of passage (birth, marriage and funerals). Food making and
global industrial processing of food divided like families that are looking for bio- or natural
ingredients reference earlier events and traditions, whether the meal a celebration, a feast or an
everyday activity. Food also has both materiality and spirituality and the various elements of
the process have been and are objects of manipulation ranging from the long-term genetic story
of modifications and mutations to the short-term daily processes of its making. Commensality
or the process of eating together may be seen as both a central point of a round table or dinning
as well as a stage-setting of social relations, getting accustomed to each other, discovering
differences and similarities within and between groups. While making toasts at the table reveals
other discursive dimensions of food enjoyment, clinking glasses and conveying good whishes
became a sign of conviviality and friendship. Linguistic anthropology and functional-cognitive
grammars brought new insights into the culture of food and nurture by analyzing the heritage
and circulation of cuisine across the ancient, Middle Age empires and kingdoms to the modern
nations of the Balkans. VVoguing recipes and integrating the role of food in national histories or
touristic narratives opened the gates of a culinary mythology and reinvention of traditions of
food preparation, meals sharing and people reunions for drinking and eating. Collecting a rich
inventory of cuisine linguistic material including buying and gathering ingredients from the
local markets or from the fields, food preparation recipes and sharing food in the main life
events, this paper is meant to interpret the food significance in the Macedonian and Romanian
cultures.

Keywords: food, heritage, etymological confluences, lexical interference.
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ABSTRACT

“Who put the pub in the middle of the road?” is the title of a Romanian song that it could be
listens in the Romanian pubs at the beginning of the XXth century. The lyrics were crooned by
lots of people: “Who put the pub in the middle of the road/ wasn’t a fool/ he was a clever guy/
who enters into the pub/ must sing/ and leave behind all his troubles™. I chose this title for this
study because it expresses well people’s habits and some cultural phenomena specific to pubs
and restaurants in the city. After World War Two, there were many pubs in Craiova city -
Romania, | found some old people over the 80 year old that could speak about some of their
characteristics. The pubs had picturesque names like “The Gentle Lamb”, “The Passed Out
Female Dog”, “The Golden Boot” or had the names of their publican/owner. “In the center of
Craiova, on the main street, there were more than 20 pubs, some had pickles for free for their
clients”, highlights Gabriel Bratu — painter and illustrator, 85 year old, one of the organizers of
“Maria Tanase Festival of Popular Music” in the year 1973. And the stories about old pubs and
restaurants begin to unveil old food and drinking practices...

Another direction that my study tries to highlight is the new-old restaurants in Craiova that are
open in old houses with an architecture specific to the XIXth Century. A characteristic of
Craiova city are these old houses, many of them considered historical monuments of the
national heritage because of its particular French architecture. They were the houses of old
aristocratic families that got nationalized by the communists after the year 1947. After the
Romanian Revolution in 1989, the houses were given back to the heirs, but only few of them
renovated and took care of them. Many heirs tried to sell them at an exorbitant price that they
never received and the houses began to ruin. Some of them were bought by banks, or by local
businessmen who opened fancy restaurants inside them. Artists and architects were hired to
imagine a glamorous atmosphere, famous chefs and smart waiters were hired too in order to
attract a specific public. | took interviews with the owners of the restaurants about this particular
business, with the chefs about food practice and preferred recipes of the customers, with the
waiters about people’s habits and the particular atmosphere of the restaurant, with the artist and
architects about the creation of symbolic imaginary of these restaurants, with some of the clients
about eating out practice and how they perceive these particular restaurants. Their stories speak
about an urban food culture, the way the food tickles the senses and the prestige, the self image,
asks for a particular dress code, make one organize reservations for meetings with family and
friends, or chose only business lunch... This makes more obvious the reference group and the
belonging group; it speaks about their identity and activates cultural memories.

Keywords: food studies, restaurants, historical monuments, urban architecture of the X1Xth
Century, reference group — belonging group, identity.
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ABSTRACT

Salt (table salt), one of the few preservation aids in ancient times, is still on our table not only
for preservation but also as an indispensable flavor enhancer. From the past to the present, salt
had strategic importance, affected the nations culinary cultures, as well as their general health
conditions. The feeding habits of the people are very much related to their salt consumption
habits, and vice versa. In this study, knowledge, attitudes and behaviours of 1zmir Katip Celebi
University students about salt and salt consumption was studied with a survey. 181 students
participated in the study. The first 7 questions of the questionnaire included socio-demographic
information, while the following 17 questions asking the students' knowledge, attitude and
behaviours related to salt and iodized salt were the remaining part of the questionnaire. The
participants’ current information, attitudes, and salt consumption behaviours were interpreted.
It was concluded that students are lack of proper knowledge about salt consumption. It was seen
that the iodine taken from the salts sprinkled into the food, with the way students use iodized
salt, has lost its effect and the use of iodine is low. Therefore, a wide range of information needs
to be provided about the use of iodized salt during food preparation and diseases caused by
iodine deficiency. This education can be conducted by Ministries of Health or Agriculture and
Forestry for all levels of schools and universities, cooperated with culinary professionals.
Demonstrations can be made about how to store, use, consume salt properly and health
professionals can talk about impacts to human health during workshops. Also, amount of salt
could be written on food packages more visible. Recently, sugar free products are very popular
and most of the packages are labelled as “sugar-free, low sugar or natural sugar”, this marketing
strategy creates awareness on sugar consumption and a similar strategy can be used for salt.
lodine deficiency or diseases caused by salt can be emphasized on packages, as well.

Keywords: salt, consumption, habits, preservation
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ABSTRACT

In this study, bringing a different perspective to Turkish coffee through an innovative
formulation with coconut oil addition was aimed. It is important to create a new and desired
taste and a marketable product other than the classical Turkish coffee, by sensorial analysis.
For this purpose, after Turkish coffee was prepared in the standard formula, two different
percentages of coconut oil (0.2 and 0.4%, by weight) were added to it. Turkish coffees prepared
with the addition of coconut oil were presented to 22 untrained panelists for sensory evaluation.
The panelists were also asked about their opinions on the product. Compared to Turkish coffee,
most panelists noted that Turkish coffee samples with the addition of coconut oil had a pleasant
aroma and left a smooth feel in the mouth. In addition, although sugar was not used in the
preparation of Turkish coffee samples, most of the panelists mentioned that Turkish coffee
samples with coconut oil have a sweeter taste compared to standard Turkish coffee. As a general
evaluation of the panel, it was concluded that Turkish coffee samples with the addition of
coconut oil were liked. Moreover, Turkish coffee sample with the higher amount of coconut oil
(0.4%) was preferred by more panelists than the Turkish coffee sample with the lower amount
of coconut oil (0.2%). However, it was not a significant difference, in other words, one sample
was not preferred over the other, statistically (p<0.05). In the formulations for coconut oil added
Turkish coffee, the lower percentage of coconut oil can be used, when being economic is of
importance.

Keywords: Turkish coffee, sensory analysis, coconut oil, flavored coffee
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OZET

Atalik tohumlarin bilinirligi ve tarihsel siire¢ icerisinde farkli uygarliklar tarafindan
gelistirilen ve kullanilan ekmek formlar1 son on yildir atalik tohumlarin derlenmesi, belirlenen
pilot sahalarda ekimi, hasadi ve bunun yaninda elde edilen friinlerin karsilastirmali
calismalar1 yapilmaktadir. Giiniimiiz mutfaginda bugday, un, bulgur vb. gibi iiriinlerin
uygulamali ¢alismalariyla on ii¢ medeniyete ev sahipligi yapmis olan kadim bir kiiltiiriin en
onemli miras¢ilarindan biri olan ve 2016 yilinda Unesco gastronomi yaratici sehirler agina
zengin mutfagiyla dahil edilen Hatay’in bolge ciftgilerinin {iriin kayb1 yasamadan atalik
tohumlarin giicline inanmasi1 ve ekonomik yonden daha ¢ok kazang elde etmesi bakimindan
iiretime katki saglanmaktadir.

Karakil¢ik bugday 6zelinde atalik tohumlarin ulusal ve uluslararasi alanda hak ettigi degere
ulagabilmesi ve bu baglamda bilimsel ¢alisma ve yayilarla desteklenmesi olduk¢a énem arz
etmektedir. Tiirk mutfak kiiltliriinde, tarih boyu oldugu gibi bugiin de ekmek, sofralarin
ayrilmaz bir parcast olmasinin yani sira aynt zamanda yemegin destekcisi ve 6ziinii olusturan
en 6nemli besin kaynaklarindan biridir. Hatay’in kadim kiiltiiriinii incelendiginde, 6zellikle
Anadolu’yu kitliktan kurtaran kral olarak bilinen Hititli Suppiluliuma ve Romali Tike’nin
elinde tuttugu karakil¢ik bugday basaklari, binlerce yillik bir bugday seriiveninde giiniimiize
ulasabilmis en eski gorsel veriler sunmasi sebebiyle boyle bir ¢alismaya da mihmandar
olmuslardir.

Bu bildiri ile; bolgesel derlemeler sonucunda tespit edilen atalik tohumlarin yine belirlenen
farkli bolgelerdeki ekimi, hasadi ve hasat sonunda elde edilen unlar ile tarihsel siireg
igerisinde 6zellikle Antakya Arkeoloji Miizesinde sergilenen mozaiklerde tespit edilen ekmek
modelleri baz alinarak o modellerin prototipleri ve yeni tasarimlariyla eskiyi yeniye uyarlama
ve yeniden gindeme tasima amacglanmistir. Ayrica gastronomi turizmi, eko-turizm,
uygulamali tarim modelleri, yeni turizm destinasyonlar1 noktasinda da farkli bir bakis agisi
sunabilecegi diistiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Hatay, Karakil¢ik, Bugday, Un, Ekmek

ABSTRACT

Comprehensive field studies have been carried out in detail about the awareness of ancestral
training and the compilation of ancestral seeds, their cultivation in pilots, and their
preparations lately ten years, the forms grown by completely different civilizations throughout
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its duration. In today's cuisine, wheat, flour, bulgur etc. For example, the legacy to be
obtained from the income from the product appearance of the farmers of Hatay, which is
related to a rich kitchen design consisting of one of the largest kitchens in 13 houses with all
the applied work at home, and the inheritance that should be obtained very large from
economic growth and all gains from economic growth being able to produce for self-
production.

In the feature of breeding Karakilgik, the producibility of the ancestry wheat to be entitled on
a national and international scale and this production and publications are of value. As in
Turkish cuisine, bread is one of the most important foodstuffs, as well as being an additive to
the table, as well as being the same for the table. Those who have the ancient systems of
Hatay, especially those who were rescued from the Hittite Suppiluliuma as the king who
saved Anatolia from its swallow and the Roman Tike who are the oldest that could be reached
in the adventure.

With this statement; in Antakya Archeology Museum, the cultivation of which was obtained
from the information obtained from the information obtained from the models taken in the
same models from a collection determined from the use and from the ones that were not
completed yet, the prototypes of some models in the bread models whose mosaics were
detected in the museum and the prototypes of the models found in the old renovated models
with their new designs and the new ones. information gained from models reconstructed with
their designs. In addition, gastronomic tourism, eco-tourism, applied agriculture models, new
tourism candidates can sunbathe from a different perspective.

Keywords: Hatay, Karakilgik, Wheat, Flour, Bread

GIRIS

Insan-bugday iliskisi, olasilikla giiniimiizden 14.000 yil 6nce “Verimli Hilal’de [Giineydogu
Anadolu, Mezopotamya] baslamistir. Arpa ile beraber insanin yetistirdigi ilk bitkilerden birisi
oldugundan, giiniimiizdeki yaygmnlhigi daha iyi anlagilmaktadir. Bugdayin yetistirilmesi,
insanmn toplumsal yasaminda ciddi degisikliklere neden olmustur. Insanin yerlesik yasama
gecisinde bugdayin etkisi, arkeolojik ve arkeometrik olarak kanitlanmstir. Ik devlet ve ilk
kentlerin goriildiigli, smifli toplum ve arti iirlinlin gozlendigi Mezopotamya’da, bu
kavramlarin anlam kazanmasinda bugdaym evcillestirilmesinin veya baska bir deyimle
kiiltiire alinmasinin pay1 biiyiik neme sahiptir (Uhri 2011; Akt: Yildiz ve Ozkaya, 2019;103).

Bin yillardir bereketin simgesi olan bugday, Anadolu topraklarinda bir bitkiden ¢ok daha
fazlasidir. Bu topraklarda bugday demek gelenek demektir; dolayisiyla kiiltiiriimiiziin de
ayrilmaz bir parcasidir. Diinya niifusunun gida giivencesi agisindan temel kaynaklardan biri
olan bugday, sadece Anadolu insani i¢in degil, diinya {izerinde yasayan her birey i¢in bu
anlamda yasamsal dneme sahiptir. “Tahil ambar1” olarak bilinen Anadolu topraklar1 bugiin 23
yabani bugday tiiriine ve 400°den fazla kiiltire alinmig bugday cesidine ev sahipligi
yapmaktadir. Tiirkiye yalniz bugday iiretimi agisindan degil genetik kaynaklar agisindan da
diinyada 6nemli bir yere sahiptir. Yukar1 Mezopotamya olarak da bilinen ve Bereketli Hilal’in
bir pargasi olan Giineydogu Anadolu bdlgesi, bugdayin yeryiiziinde ilk kez evcillestirilip,
diinyaya yayidigi cografya olarak uygarhik tarihinde belirleyici  olmustur
(Ozberk vd., 2016; 5).

Ulkemiz igin bugday; sosyal, kiiltiirel ve tarihi degere sahiptir ve bereketin gdstergesidir.
Islamiyet’in Anadolu’ya gelmesinden oOnceki dénemlerde bile bugdaya manevi deger
verilmistir. Bu durum Ivriz’deki kaya kabartmasinda da goriilmektedir. Diinya niifusunun
%35’1ni olusturan yaklasik 40 iilkenin temel gida maddesi olan bugday; insan beslenmesi i¢in
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gerekli olan proteinin 6nemli bir kismimi ve enerji ihtiyacinin %20’sini karsilamaktadir.
Ayrica bazi vitaminler ve mikrobesin maddeleri igin de iyi bir kaynaktir (Sanal, 2015; 38).

Antik donemde yasayan insanlarin damak tatlarimin degerlendirilmesi oldukca zor bir ugras
oldugu bilinmektedir. Genellikle bu donemde ve Oncesinde yapilan, yenen yemekleri tespit
edebilme adina bu insanlarin kullanmis olduklar1 kaplar, bu kaplarda kalan yiyecek kalintilari,
insan iskeleti ve disleri incelenmektedir. Yerlesim yerlerinde ¢Opliikk olarak kullanilan
kisimlarda atilmis hayvan kemikleri de yine o halkin damak tadina ve yemek Kkiiltiiriine 151k
tutabilmektedir (Tolga ve Yatkin, 2017; 103).

Yine antik ¢agda tahillar, (citog/sitos) beslenme kiiltiiriiniin baslica dgeleriydi. Tahillardan en
onemli ikisi bugday ve arpaydi. Bunlar suya yatirilarak yumusatilir, daha sonra ya yulaf lapasi
yapilir ya da ogiitiilerek un (&Aeioto/aleiata) haline getirilirdi. Un daha sonra suyla
yogurularak somun (&ptoc/artos) ya da diiz ekmek yapilirdi ve peynir ya da balla karistirilarak
pisirilirdi. Hamur mayalandirma yontemleri bilinirdi ancak tastan yapilma firin tiirlerinden
Roma dénemine dek haberdar olunmadi. Atinali devlet adami1 Solon’un ¢ikardigi yasalara
gore mayalanmis hamurla yapilan ekmek festival gilinlerinde satilip tiiketilmeye baslandi.
Ancak fiyat1 ¢ok yliksek olmasina ragmen, klasik ¢aglara gelindiginde bu tiir ekmekler firin
diikkanlarinda satiliyor oldugu bilinmektedir (Anonim, 2021a).

Roma’da toplumun her kesimi icin farkli ekmek ¢esitleri mevcuttu. Elitler i¢in yaygin olan
beyaz ekmek, orta sinif icin daha koyu renkli ekmek ve yoksul koyliiler i¢in de en koyu renkli
ekmekti. Ekmeklerin farkli renklerde olmasinin sebebi ise ekmek hamuru i¢in kullanilan unun
hangi malzemeden elde edildigi ile ilgilidir. Zengin Romalilar genellikle en kaliteli bugday
unundan (ince un) yapilmis ekmek yerken, yoksul Romalilar sadece kepekten (tahilin sert dis
katmani) yapilmis ekmek yerlerdi. Plinius’a gore Antik Roma déneminde bugday ve fasulye
unu ile ekmek yapilmaktaydi. Ancak Akdeniz’in daglarinda yasayan halklarda ise kestane ya
da mese palamudu unu ile ekmek yapildig1 bilinmektedir. Strabon ise Galyalilarin yemeginin,
suda hazirlanan ve komiir ya da sisler iizerinde pisirilmis biiylik miktarlarda et ile birkag
somun ekmeginden olustugu bilgisini vermektedir (Tan, 2020; 2).

KARAKILCIK BUGDAYI VE GUNUMUZ EKMEK FORMLARI

Diinyadaki niifusun giinliik olarak gereksinim duydugu enerjinin yaklasik yarisi, cins, tiir ve
cesit bakimindan zengin ve ¢ok genis adaptasyon yetenegine sahip olmasi nedeniyle
hububattan saglanir olmustur. Hububatin islenmis hali un ve unlu mamuller olarak tretilip
gida olarak degerlendirilmektedir. Undan yapilan ekmek ve diger iriinler hala insanlarin
ithtiyacin1 karsilayan onemli temel gida maddelerindendir. Bu nedenle diinyada hububat
liretiminin Onemi tartigmasiz kabul gormektedir. Kutuplar ve ¢oller hari¢ diinyanin tiim
iilkelerinde hububat iiretimi yapilmaktadir. Buna karsin kendi hububat iiretimiyle i¢
tiiketimini karsilayabilen iilke sayist ¢ok sinirlidir. Hububat bu nedenle diinya ticaretinde de
tartismasiz 6nemdedir (Aysu, 2018; 82).

Karakilgik bugday1 ismini, bilinyesinde bulundurdugu karakilgiklardan almistir (Fotograf
No:1). Genellikle Ege ve Akdeniz bolgesinde yetisen ve nesli neredeyse tiikkenmek iizere olan
bir bugday tiirlidiir. Neslinin tiikenmesinin en biiyiik nedeni ekonomik olarak diger bugday
tiirleri kadar biitce saglamamasi ve bununla beraber bugday taneleri iri ve sert yapida oldugu
icin yeni nesil bugday 6giitme makinelerinin &giitememesidir. Karakilgik bugdayini, besin
degeri, mineral ve vitamin bakimindan giiniimiiz bugdaylar1 ile kiyaslayacak olursak yaklasik
altmis kat daha fazla kaliteli oldugu ¢esitli aragtirmalar sonucu ispat edilmistir. Esmer bugday
veya ata tohumu olarak bilinen karakilgik bugdayinin igerisinde selenyum, potasyum, demir,
fosfor, A, E, K, C vitaminleri agisindan da oldukc¢a zengin igeriklidir (Anonim, 2021b).
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Fotograf No:1 Karakilgik Bugday: (I.Unal Kahraman Arsivinden, 2021)

Kadim uygarliklar igerisinde ekmek ve unlu mamuller daima yemek kiiltiiriiniin ayrilmaz bir
pargasi olmuslardir. Misir, Mezopotamya, Antik Anadolu ve Yunan uygarliklarinin hepsinde
ekmek ana unsur olarak karsimiza ¢ikar. Roma Imparatorlugu hemen hemen tiim alanlarda
oldugu gibi yemek tiretiminde de kendi standartlarin1 ortaya koymus ve iiretim araci olarak
ekmegi 6nemli bir meta olarak kullanmistir. Ozellikle sektor olarak ekmek iiretimi ve buna
bagl olarak firincilik Roma Imparatorlugunun siyasi otoritesinin ve politikasinin degismez bir
motifi olmustur. Sadece Roma kenti ile sinirli kalmayan bu yeni {iretim araci, tiim eyaletlerde
Roma’nin yeni propagandasinin degismez bir simgesi ve Roma idaresinin devami i¢in gerekli
olan politik ve siyasi bir giictii. Ozellikle Anadolu ve Kapadokya orijinli firmcilarin Roma’da
en ¢ok aranilan kisiler olmasi da Antik Anadolu firinciligimin Roma Imparatorlugu’nu
etkilemesi ve yeniden sekillendirmesi acisindan oldukc¢a onemlidir
(Albustanlioglu, 2019; 1344).

Fotograf No:2a Neseli ol mozaigi Fotograf No:2b Karakilgik
(Antakya Arkeoloji Miizesi, Karakelle arsivinden, 2021)  bugdayindan yapilmis Pompei
ekmegi (1.Unal Kahraman Arsivinden, 2021)

Hatay/Antakya merkezinde bulunan ve iplik pazari adi ile bilinen bolgede yapilan kazi
calismalar1 esnasinda 2016 yilinda M.O II1. yiizyila ait “Neseli ol hayatin1 yasa” ad1 verilen
bir taban mozaigi daha giin yiiziine ¢ikarilmis ve miizedeki yerini almistir. Fotograf
No:2a’daki gorselden anlasilacagi tizere ehli keyf birinin sofrasindan bir kesit sunulmus ve
giines formlu ekmek te bu karede yerini almistir. Glinlimiizde bu ekmegin yeniden giindeme
tasinmasi ve Uretiminin yapilmast Antakya’da faaliyet goOsteren Senkdyliiler firmasinin
gayretli caligmalari sayesinde hayat bulmustur. Yaratici fikirlerle tarimsal {iriinlerin
stirdiiriilebilirliginin saglanmasi ve ge¢misle gelecek arasinda bir képrii kurmak adina pompei
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ekmeginin karakil¢ik bugdayiyla yeniden bulugmasi ve hayata gecirilmesine onemli 6l¢iide
onciiliik etmislerdir. Gastronomi uzmam ve arastirmact olan I. Unal Kahraman’m vermis
oldugu eksi mayali pompei ekmek tarifi ise su sekildedir.

“Eksi maya, aslinda bir bakteri tiiriidiir. Tahil unu ve su ile bir araya geldiginde aktive olur ki
bu duruma mayanin ¢alismasi1 adi verilir. Art1 4° ve iizerinde reaksiyona girerek hamurun
kabarmasini, farkli lezzet ve aromalar1 ulasabilmesini saglar. Ornegin suda bekletilmis ¢ig
nohut suyu, eksitilmis yogurdun yesil berrak suyu, ¢okelek ya da lor suyu (genel itibariyle
peynir alt1 suyu), sabah giin dogmadan evvel genis bitki yapraklari {izerinde bekleyen ¢ig
suyu, suda slatilmis kuru tiziim suyu ya da taze liziimlerin ezilerek elde edilen suyu ile belli
oranda un, karistirilip bekletildiginde eksi maya elde edilmesi saglanir. Hamurun kabarmasi
yapilacak ekmegin yapisal ve duygusal anlamda degisime ugramasina da olanak saglar.
Mayalanan hamur kabarmak marifetiyle eksi maya sayesinde gaz salinimi yapar. Mayanin
etkisi probiyotik olmasindan dolay1 olduk¢a sagliklidir. Maya sayesinde olusan gaz etkisi
hamurun pisirilmesi sirasinda delikler ve gdzeneklerin olugmasin1 ve ekmegin daha cok
kabararak saglikli pisirilmesine ve bayatlama siiresinin uzamasina ekmegin daha uzun siire
saklanabilmesine de olanak saglamaktadir. Ayrica ekmegin pisirilmeden 6nce en son formunu
verdikten sonra tam orta kismindan gecirdigimiz ince keten ipligi de unutmadik. Ciinkii o ip
sayesinde insanlar ekmegini omuzlarina asarak rahatlikla tasiyabiliyordu.”

SONUC

On ti¢ medeniyete ev sahipligi yapmis olan Antakya’nin kadim kiltiiri incelendiginde,
ozellikle Anadolu’yu kitliktan kurtaran kral olarak bilinen Hitit krali Suppiluliuma ve
Antakya Tike’sinin elinde tuttugu bugday basaklar1 binlerce yillik bir bugday seriiveninde
giiniimiize ulasabilmis en eski gorsel veriler olarak oniimiize ¢ikmaktadir. Oyle ki at nah
seklindeki pisirme ocaklari, tandir yapim ve kullanim sekilleri Hatay Arkeoloji Miizesi’nde
sergilenen pisirme ocaklartyla benzerlikler gostermektedir. Buradan yola ¢ikilarak, bolgede
Anadolu’nun birgok yoresinde ata tohumu olarak nitelendirilen bugday ¢esitleri derlenerek
arastirilmaktadir. Bunlardan en ¢ok oOne c¢ikan bugday cesidi karakilgik bugdayidir. Bu
baglamda hazirlanan bolgesel derlemeler nihayetinde Hatay bolgesinde yetistirilen Karakilgik
bugdaylart ilk olarak Tiibitak laboratuvarlarinda analizleri yaptirilarak karsilagtirmalar
sonuglar mukayese edilmistir. Yaklasik alti yildir yapilan pilot ¢alismalar neticesinde atalik
tohumlarin swot analizlerini gozlemleyerek giiglii ve zayif yanlarini gorebilmek adina
Yayladagi, Arsuz, Amik ovasi, Kirikhan ve Altinozii il¢elerinde belirlenen arazilerde ekimi ve
hasati yapilmistir. Ayrica Karakilgik bugdayini, 6zellikle Suppiluliuma’nin Arsuz stelleri
iizerinde bugday yasalar1 olarak bilinen yazitlarin oldugu ve yine miizede sergilenen iki adet
yazili (luvice) siitunlarinin bulundugu arazinin hemen yani basina tarihi seriivenini yeniden
canlandirmak adina Arsuz ilgesi Konacik mevki de bulunan oren yeri siitunlu liman ve Alalah
antik kentinin hemen karsisinda bulunan Tel-Akra bolgelerinde de ekim ve hasatlar
yapilmistir. Elde edilen bugdaylar ekiminden degirmene gidene kadar hicbir sekilde
hayvansal ve kimyasal giibre, zirai ilag, fumigasyon, sulama vb. gibi bir miidahalede maruz
kalmamustir.

Geleneksel ve iptidai yontemler kullanilarak gerceklestirilen bigme ve degirmen 6giitiimiiniin
ardindan alti farkli formda mayalama ydntemiyle ekmek hamuru hazirlanmistir. Oncesinde
diinya tarihinde giiniimiize kadar ulasan ekmek fosillerini, mozaik resimleri ve birgok ekmek
modelleri incelenmistir. Bugiin pompei ekmegi olarak bilinen ekmek formu ve pisirme
esnasinda kullanilan en ilkel tagima ambalajin1 da keten ip kullanilarak 6rnegi yapilan
ekmekler hayata ge¢irilmistir. Bu ekmekleri gastronomi alanina bir katki olmasi sebebiyle
konunun uzmanlar1 tarafindan tat, doku, nefaset, gorsellik ve igerik bakimindan
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paylasimlar yaparak veriler toplanmustir. “Anadolu’nun Bugday Hazineleri, Anadolu’nun
Ekmek Hazineleri, Antakya Mutfaginda Ekmek ve yine atalik tohumlar arasinda yer alan
Dervis pirincinin belgeselleri hazirlanarak yoresel tarim ve gastronomi kiiltiirii kayit altina
alinmigtir. Atalik tohumlarin bilinirliginin ve kiymetinin anlasilmasimin saglanmasiin yani
sira Unesco Gastronomi Sehri unvanmi almig olan Hatay ve onun mutfak Kkiiltiiriine katki
saglamak, bolge ciftgisinin bu {irlinleri yasatmasi ve arazilerinde atalik tohum ekimi
yapmalarinin ekonomik kayiplardan ziyade farkindalik olusturarak daha yiiksek marjda
karlilik saglanmasina destek saglayarak bu iiriinlerin bugiin birgok ¢iftci tarafindan ekilmesi
ve sahiplenilmesi igin ¢abalar siirdiiriilmektedir.
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